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Kobalt. 3 


eine unmetallifche Erde gibt, aus welcher mit Sand 
md Alkali die Schmalte oder blaue Farbe bereitet 
wird, Daher er aud) der Farben⸗Kobalt, oder 
Slaufarben : Robalt, genannt wird. In der engr 
fen Bereutung it in den Blaufarbe- Werfen Kobalt 
er Blaufarbe das aus der Erde des Kobalteg bereis 
te, Dunfelblaue Glas; zum Uinterfchiede von dem 
bufiern, welches Aeſchel oder Eſchel genannt wird. 

3. In weiterer Bedeutung werden auch folche 
Mineralien, welche dem jet gedachten Kobalte glei 
den, aber entweder feine firbende, oder doch feine 
arfenifalifche und tegulinifche Theile haben, Robalte, 
befiimmter aber unvolllommene oder unächte Ko⸗ 
balte genannt. 

4. In noch weiterer Bedeutung beißt bey den 
Bergleuten ofı aller Robait, was im Schmelzen fein 
Metall gibe, nach Schwefel md Arfenif riecht, und 
audere Dietalle raubt oder fpröde macht. 

Daher Tobeirifcb, dem Kobalte aͤhnlich, imgl. 

Kobalt enthaltend. 

Die Gefchichte der Handlung, wie auch der Haug: 
md Land: Wirchfcyaft aus verfihiedenen Belt: Theilen, 
fielle ung die uͤberzengendſten Beweiſe dar, Daß es Pros 
ducte gibt, die nur wenigen Pandern ganz eigen find. 
Diefes finder auch bey dem mineraliſchen Kobalte 
Statt. Seit ungefähr 162 Jahren hat man erft ans 
gefangen, fid) un den Nutzen dieſes fo fange unbrauch⸗ 
bar gebiichenen Minerales beſſer zu bekuͤmmern, und 
ein gangbares Kaufmanns-Gut daraus zu verfertigen, 

Die Urfache, warum dieſer mincralifche Nörper 
wenig ataebandelt worden ift, beitcht wohl haupts 
Kdlih darin, daß ſolcher, gegen andere Erz: Arten zu rechs 
zen, nicht fo haufig und überall gefunden wird. Hier⸗ 
ft bar man an denen Drten, wo folcher auch gebrochen 
jederzeit ein großed Geheimniß daraus gemacht, und eg iſt 
Biche wohl moͤglich geweſen, folchen, jo wie andre Etufen, 
B haben, um ſo mehr, vr man an denen Orten, wo ec 
| 2 elbe 
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Riechelsdorf brechende 
„ durchſchneiden mei⸗ 
tal liegende Kupfer⸗ 
er, und gehen in die 
wo aber die Kobalte 
⸗Gaͤnge beſtehen aus 
tz. Zuſammen ge 
Stein > Art, und der 
rt, worin der fleb«i; 
ıten ſpeckgrubige u 
en Quarz 3 Etuͤe Ed, 
e ben Kobalt beglei⸗ 
nde, welcher den 
Don dein gunse.: 
Man bat fie noch 
erlen vorgefunden. 
ıft ſte ebenralls dag 
egt auf einem Ber. 
beitebt. Dir Sie: 

;; der Kobalt wu: * 
eit ſtroſſenweiſe ac: 


Ratiherhen wrerit: 
, R. in Hm. Pea' 
80, 8.) ©. 46 — 


be-⸗Werkes, 13 
Erwaͤhnung g: 


ltern noch neuern 
gezeigt, auſſer 
ıpferberg, Spur 
ꝛrweiſe gefunden 
on. Nachr. de: 
J. 1773, ©: 
n Schafaotſh⸗ 
seit Hirſchberg, 
Bergwerk mit 
abermahl eine 
en Halb: Me: 
au auf diefelbe, 
unter 
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mit Salzen : } in Kieſen. 
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Steins Arten, mit Kalf 
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Kobalt, | 85. 


Eben fo verhält ſich auch, in Anſehung des Auf loͤ⸗ 
. fen, das ‚bereits fertige Koͤnigs-Waſſer gegen Den Ko: 
‚ Sekt, fo daß hierbey nichts befonders anzumerken ift. 


Von der aus dem Kobalt ; Erze gezogenen fun 

„ yetifchen Tinte laͤſſet fich auch folgender artiger Ger 
.Iemuch machen. Man nehme einige nur leicht aefföchene 

ger menig ſchattierte Kupfer: Stiche, und ihuminire fie in 

Phi Theilen mit dem rvofenfarbigen Liquor. Wenn 
* ier im Kalten trocken wird, behält es fein deutliches 
"ertmahl von diefer Farbe; fo-bald man es aber mittels 
. näßi rm macht, erfcheint bie Zeichnung, uͤberall wor⸗ 
„Uber ber Pinfel gegangen ift, in einem ſchoͤnen Ylaugrän. 
Daß Kleid eines Savalierg,der Rock einer Dame, ein Blumen⸗ 
Eecrauß ec. die auf einem Kamin⸗Schirme gezeichnet ſind, wer⸗ 
"Ian vor den Augen einer Perſon, bie bey dem Feuer ſitzt, 
ceine Farbe annehmen. Diefes Fleine Kunftflück wirb eine 
‚ noch angenehmere Wirkung hervor bringen, tern man die 


| Part Tinte inden Stand feßt, zwey andere verfd;tcdene 








dergleichen Illuminationen zu machen; und dieſes 
man auf folgende Art beiverfftelligen. 
‚ .. Benn man das Kobalt- Er; in Scheide: Waffer aufges 
bat, kann man, flatt des See⸗-Salzes, eine gleiche 
* Dnantitäs dieſes wohl gereinigten Salpeters dazu thun, und 
“ben: kiquor ausdunſten laſſen. Die Salz⸗Maſſe wird, 
„ wenn fie trotfnet, eine Purpur⸗Farbe annehmen, welche 
- weiß wird, fobald man Waller darauf gießt, um fie gerges 
zu laffen. Dieſes Waſſer aber wird eine roſenrothe 
e befommen, welche verfchwindet, indem fir auf rem 
iere trocken wird, und welehe ſich wieder fehen laͤſſet, 

wenn fie zum Feuer kommt. 

Hier iſt noch eine andere Farbe, womit man feine Zeichns 
ungen aus ſchmuͤcken kann. In die durch Echeide > Waller 
gemachte Solution des Kobalt = Erzeg werfe man nach und 
Ha, damit nicht etwa eine allzu große Gaͤhrung geſchehe, 
oaein = Salz, bis ſich in den: Liquor Feine Bewegung 
ehe fofiren läfjet. Man trockne diefe Vermiſchung Durch 
danſtung, fo bekommt man ein Salg, welches eine 
Kelurputs Farbe hat, fo lange es warn iſt. Wenn es wie⸗ 
Sale ift, kwird e8 blaß; wenn man es aber in Waffer aufs 
e3 eine Incarnat>Sarbe auf dem Papiere, wel⸗ 
erchneindet, kenn fie trocken geworden iſt, und fich 
— 53 wieder 
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2350, die Schöpf- Köcher, durch welche das Gemenge 
sm Glaſe eingelegt, und das gefchmolzene Glas auss 
gefchöpfet wird; dieſe find 14 2. hoch, oben rund, 
mad7 3. weit. Unter diefen Schöpf= Löchern befins . 
‚ den ſich die Stich: Löcher, weldye 6 3. weit und‘g 3. 
hoch find, und deren unterftes ebenfalls mit dem Ge: 
füße wagerecht ſeyn muß, cc, Fig. 2350. Wenn 
: unn diefe Kranz» Mauer gedachte Größe erreicht hat, 
werden wieder die Sohlen zu der Haube nn, Fig. 2352, 
und e, F. 2350, von oben erwähnten feilförmigen 
Ring : Steinen gelegt, und alsdann ein fehr ftarker eis 
Aemer Reif g, Fig. 2350, welcher ſcharf angezogen 
‚ werben muß, herum geleget, damit die Hitze den Oſen 
nicht aus einander treiben koͤnne. . Auf diefe Sohle 
‚wird aledann die Haube, wie bey andern Glas: Defen, 
von feilförmigen Steinen,. 3 5. hoch, ale ein Gewoͤl⸗ 
be gefeßt, und mit den, das ganze Gewölbe zufammen 
baltenden Pfeilern f, Fig. 2350, wohl verbunden. 
Kenn nun auf diefe Art der Ofen fertig ift, mird der: 
felbe inwendig, mo die Häfen zu fteben fommen, mit 
einem guten, dem ftärkften Feuer wiederſtehenden Leh⸗ 
me auggefdymiert, welches aud) auswendig gefchehen 
muß. Sodann Iäffet man den Ofen gehörig aus⸗ 
trocknen. | 
"7 Sig. 2350, ſtellt den Glas. Dfen vollftändig vor, wie 
er von auffen bie auf den Grund ausſieht. 
a, bag obere Gewoͤlbe über den Schuͤr⸗Loche, welches 
mit dem Gefäße horigontal iſt. 
b, das Werk > Loch, wodurch die Häfen eingeſetzt 
werden. 
, 6, bie Gtid) : Löcher. 
«bie Schoͤpf⸗Loͤcher. 
N 3 bie Haube des Dieng. 
=. die Kreug: Bänder und Pfeiler, welche die Haube zus 
ſammen halten. 
has eiferne Fand. | | 
ser eiferne Borfag vor die Echöpfs Löcher. 


W: i, ber 





114 
Em. Sand, Ei. Sand vom Kobalt D. Ctn. Sand. 
20 ; 2 = I5 ı x 





I u; 
Go ı3 Emm. Sand für den Kobalt D, in dem Ge— 
7.) menge von ı5 Ein. Sand, 


An dieſes Gemenge von 15 En. Sand, kommen alfı 
für den Kobalt A, 6; für den Kobalt B, 44; fürden Ro. 
balt:C, 3, und für den Kobale D, 13, alfo in dag ganyı 
Eemenge ı5 Ein. Sand. 

Um nun auch zu wiſſen, tie viel Kobalt jede Centner 

ahl Sand von der ihr zufommenben Sorte Kobalt erfor 
, rechne man ferner alfo: 


f Ein. Sand. Ctn. vom Kobalt A. Em. Sand. 
I — 


108 Pf. 
——— 
648 











ius F nobal. Salt; 


Gefihliht e&, daß von einer Sorte ** 
viel SE vorraͤthig ift, als zu dem 
Beftimmten Centner : Zahl erfordert wich, —* 
dieſen aus der Rechnung, und macht nur von! 
gen das Gemenge, wie ich gelehrt habe; die 
ſetzt man Die Sorte Kobalt, wovon nicht geun 
thig ift, mit dem Sande zu, den er in feinen: 
tät in der beſtimmten Höbe der Farbe blau fär 
welcher leicht-durch Die Regel de Tri gefunden 
fann (No. 2), | 

Je reiner und weißer der Sand, und jeb 
Pottaſche ift, deſto fehöner; je weniger Sa 
* zuſetzt, um deſto hoͤher und dunkelblauer n 

las. 

Wenn man verſchiedene Kobalt» Sorten 
Proportion unter einander miſchen will, daß 
von dieſen gemiſchten Kobalten eine gewiſſe N 
Zahl Sand in einer beftimmten Höhe der Faı 
färbt, fo darf man nur die Centner: Zahl ver 
die jede Sorte blau färbt, ale den Werth oder 
dieſer Sorte anfeben, 











Kobalt. 


£ mar nun jenen Reſt durch Diefen, | ” 
Nas Gewicht von dem ae ae ur 
Een, nehmen muß, | 
b) 9 Ein, Sand färbt ber Kobalt A. | 
6 Em. Sand, welche ein von beyden Sorten uns 
ter einander geinifchter Centner färben fol, ab» 
w gezogen: 
bift.3 ber Reſt. | 
" gern. Sand färbt der Kobalt A. | 
5 Ern. Sand, die ber Kobalt B-färbt, davon abs 
sxʒogen:⸗ ———— 
Dit 4 der Kefl. 9; I 
Dieidirt man nun jenen Reſt durch diefen, fo ift $ Ein. 
das Gewicht von dem Kobalte B,- welches man zu 1 
Em. nehmen muß. 2 | 
) red muß man vom Kobalt A J, vom Kobalt B 
- aber 3 Et. nehmen, um mit ı CEtn. fo gemifchten 
Kobalt 6 Ein. Sand blau zu färben, und es färbt 
ber erftere Kobalt 24, ber andere aber 33 Ein. 
Sand. * | 
Dber: man barf nur die Sand »Fahlen in bie beftimmte 
Proportion fegen, fo zeigt folche gleich, wie viel mar 
veon einer jedem Sorte Kobalt zu ı En: nehmen 
muͤſſe, um damit 9 Ctn. Sand zu färben. Ben uns 
ferm Erempel ift alfo diefe Proportion folgende: 
inbde, die ein Sande, bie Centner, die Centner, die ber 
nifchterEen. der Kobalt der Kobalt gemiſchte Kos 
7 ia B färbt, A färbt, balt färben 
| fi * ſoll. 
sem. — sen: 9 — 6=1:3 
Aſo muß man vom Kobalt A ı, vom Kobalt B aber 3 
* ober von jenem %, und von biefem JCtn. 
mel, = 


Basen 4 Sorten Kobalt, wovon ber Kobalt A, 9, 

KobaltB; 5, und der Kobalt C, 4 Etn verträgt, ders 

der mifchen will, daß ı En. Kobalt 6 
u färbt, fo rechnet man alfo: 


—931. Es 





118 — Kei: we 


I. Ep Bersicht dehSohalied A, weiches’ sem. | 
— A x, und ba8 Gewicht des —— wel⸗ 


— ge lten ſer — fo iſt das 
—— So -und der 


ers der Ar n rbende Sand von bem Ges 

ieh — Az x, ber Gehalt von dem 

— y des — Baber==8 y, und von dem 

Gewichte ı — bed Kobaltes ( * — 4 
X— 4. — FR ) 

. I, Soldyemnach I ,, 
9X +8Y +44 = 

oder st4y+4=6 


IL * 
1) SxHayt4=6 

| ſubtr. 4y=4Yy 
fo ft ec Se 2 
ſubtr. 4*4 


iR sx sx=2—4y ..- 
diold. 525 








— 





u 
H Albo pm u 


von x, ober dem oben A. ve 
vo y, oder dem Kobal In; 
und DarT —x—yob ulm Rob.c. el; 


in Sunnna TG nehmen. 


D-Da som Rabe A ei Gi, 9, vom Kobalt B 
ein Em. 8, und a a En 


_ Sand färdt, fo fä 

% Em. vom RobatrA ir Chi: Sanse 
4 94s0707%s Ba2 ⸗ ⸗ 
3734 sc 58 22 


Aſoi Em. ſogeimiſchter Fob. 6 * ” 


Sol man 4 Sorten Kobalt, ivobon der —obalt A, 8, 
der Kobalt B, 6, ber Kobalt C, 4, und der Kobalt D, 2 
Sande verträgt, dergeftalt unter einander mifchen, daß a 
Ctn. 5 Ctn. blau färbt: fo ſey | 


L das Gewicht vom Kobalt A, welches gu ı Centner 
fommt, —=x, das Gewicht vom Kobalt B=y, und 
das Gewicht vom Kobalt C = z, fo ift dag Gewichte 
vom Kobalt D= 1 —x— y—z, und ber Gehalt, 

der zu färbende Sand von dem Gewichte x des 
Robaltes Az=8x, ber Gehalt von dem Gewichte y 
des Robalted B=6 y, der Gehalt von dem Gewichte 
z bed Kobaltes C 4 z, und der Gehalt von dem Ges 
1 — x— y— 2 des Kobaltes D= a — 2x 

= 2 v — 2 y 2% 


A 1 Diefenneg i | 


2; gSxXHöyt4zts—ax-ay—2ım5 
aber Be ee 
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IL, 2 
6x F4yt+r2z H23=5 

— fübet. "4 =4Yy 
RmR6xtr2zZ+2=5—47 


über. 2z=32r- 


—— J 





ſo it 63x23 —45—22 
divid. — Dans 


— 








und daher it x—=3—$° 12* 
—X u 


24 





ab daher if — 7 | 

und daher Pro Haag gr Tue 
Ar is | ‚Ws 

rund daher En F— 





23X * 


ub daher A 
————— 


und da eri —— 242 
ber in Be, 


„mb daher ifl x} 
CH ı 
anb baber ifl x = % 
i = To N) d ’ nd 
2 Beta Bang ae 
— von don dem Rn D, wenn man $$ von z, 
aber 43 von 60 abjieht, = H- . 


vom KobaltC 4⸗ 
und vom Kobalt D 34: » 


Erb n 
14 z* in Summa 1 Centn. nehmen. 


er 7 9) und 
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Kobalt. ' 131 
ie Sortimente der fächfifchen Serben, find: 
‚orbinde hoch; M. H, mittel, hoch; F. H, fein 
F.F. H, das ſeinſte hoch. Von Couleuren, ift; 
ordinäre Couleur; M. Cimittel Couleur; F. €. 
onleuw; FFC. noch feinere Couleur; F.F.F.C., 
e Coufeur. Bon Ejthefn, ift: O. E. ordinds 
1; M. E. mittel Eſchel; F.E, feiner Efchel; 
B- noch: feinerer Eſchel; F. F. F.C. der feinfte 
» Das. O.E, kommt auch im Commercio bier 
"in Stüden, und ungerieben, vor, da es denn 
ſchlecht weg, wenn es aber gerieben iſt, O.E.G. 
met wird. Das fo genannte Streu: Blau, oder 
annte boͤheimiſche blaue Sand, ift ein grob 
Ines Glas. Won Saffloten, ift: O.S. ordind- 
for; M.S. mittel Safflor; F.S. feiner Saff lor; 
5. der feinjte Saff lor. Zu | 
zon den Sortimenten der böheimifchen Sarben, 
plgende infonderheit courant; FF. C. ertrafeine 
cbe; F.C. feine C Farbe; M,E. gefleber, mittels 
Eſchel; M.E. in Städen, mittel Efchel ; M.C. 
LE $arbe; O.E. gefieber, ordinärer feiner Eſchel; 
in Städen, ordindrer Eſchelz O. C. ordinäre 
ebe, oder ordinaͤres Blau. Alle Efchel- Farbe 
iner, als die C Farbe, und die Zaffer- oder Saff⸗ 
Farbe, Bey O.E,. und M.E..in.Srüeen, ftebt 
ve Huffchlages Boden alfezeit noch mit unter den 
General: Brand: Buchftaben, ein gebranntes 8; 
O.E. welches anzeigt, daß in dieſem Faſſes O. E. 
Stücken iftz; und alfo O.E,, M. E. gefieber, von 
O,E. und M.E. in Stüden demnach wohl und 
ig zu unterfcheiden, IR, 
keisa&ourant von aufrichtigen fächfifchen 
I} Karben, wie ſolche nach dem Centner, von 
— sontante Bezahlung iu churſaͤchſ. Con: 
ies und Gulden verkauft werden ſol⸗ 
tGebruͤder, in Leipzig, und bey 
; J 2 NER, dem 
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Def Sende die einjigen Abnehmer ber in Sachſen? ars 
a firderten Kebalte waren, "Denn in Böhein harte he⸗ 
* 1571 ein gewiſſer Sebaſt. Preußler eine Side: 
e zwiſchen det Platte und Eydenſtock, zu bauen 
It: &lafe angelegt. Als im J. 1598 bie‘ 1605, N 
‚ingl. 1607 bis 1621, mie aud) von 1626 bie 1646, 
* —— Bergwerke ſehr in Verfall kamen, 
ben biefelben größten Theils bloß Dutch Die Kobalt, 
derung im Stande erhalten, und ging der ftärffte 
it Davon, einem deswegen befonders Fler 
4 — zu Folge, nad) Holland; ja, Meltzer verſi⸗ 
dert, daß, im J. 1617, der Gewinn von Kobalt, - 

— Abzug aller Unkoſten, auf400 Rthlr. ſich belqu⸗ = 
babe, Im J. 1610, errichtete Churfuͤrſt Chriſt⸗ 
DI, eine beſondere Kobalt⸗Kammer, wohin alle. 
Kobalte geliefert werden mußten. Im J. 1621 * 
der vorbeſagte hollaͤndiſche Saff lor Contract auf. Chur⸗ 
fuͤrſt Johann Georg J. zu Sachſen, uͤberließ hierauf 
Die Kobalt: Handlung an feinen Kammer: ımd Berg⸗ 
. Rah Chriftoph Earı v. Brandenftein erb⸗ und eigens 
thuͤmlich. Allein auch diefee Fonnte mit der Sache 
nicht wohl fortkommen, daher gab er das Privilegium 
zeruͤck, und der Churfürft errichtete zu Anfange des. 
1627, einen Contract mit zwey Kaufleuten, Dan. de 
Piiered, zu Frankfurtb, und Hans riefen zu Ham: 
bura, auf 6 a Aber auch diefe ſchieden in dem 
darauffolgenden J. 1628 wieder aus, und der Kobalt 
Aandel fiel, von der Zeit an, in das Freye, fo daß dar 
handeln konnte, wer da wollte. Hierdurch wurde 
Dem fchneeberger Bergwerke anfeßuficher Schade zuges 
füger, daher gedachter Churfuͤrſt im J. 1640 fi) ge⸗ 
ſabe, von neuem einen Contract zu ſchließen, 
iman reflestirte dabey vornehmlich anf folgende vier 
Teen, als: Sebaft Dheim, Hans Yurfart, Veit 
„Schnorr, und Erasm. Schindler, teil diefe in - 
— Zeiten — Kebalt⸗Debit durch Abs 
nahme 









32 
8 













, | er 
Bu Koball. 139 
gehn Sümpfen anfeht, kommen noch zu gedachten 

Vermiſchungen. 

Das Roͤſten des Kobalt⸗Erzes geſchieht in einen 
‚Ofen, der dem plattener in Boͤheim, dem ich unten be⸗ 
ſchreiben werde, aͤhnlich iſt; derjenige aber, worin es 

geſchmolzen wird, weicht von demjenigen, welcher in 

Platten dazu gebraucht wird, und ſelbſt von dem joa⸗ 

chimsthaler, deſſen nachher Erwähnung geſchehenwird, 
ab; denn ı. er iſt weit beſſer vorgerichtet; 2. der 
Platz für die Zarbens Häfen ift rund, und es geben 6 
Stuͤck hinein. | 

Den Grundriß, Durchſchnitt und Aufriß des 

- Ofens, worin zu Schneeberg der Kobalt geſchmolzen 
wiid, fiellen Sig. 2356 2), b), ©, und A.dgr. 

Sig. 2356 0), der Brundriß in der Höhe der Sohle 

des Dfens abgenommen. - a 

8, Tau wet, welches 6 3. über den Erdboden erhoͤ⸗ 
het iſt. 


b, eiferner Ring, welcher um daſſelbe 5— iſt. 

c, ſechs gemauerte Pfeiler, die das Gewoͤlbe des Ofens 
tragen. 

d, Zwiſchenraͤume zwiſchen denſelben zum Durchgang 
fuͤr die Tiegel in den Ofen. Die beyden punctierten 
Zirkel zeigen die Dicke der Mauer über dieſen Zwi⸗ 
ſchenraͤumen an, 

e, Treppe, um bie auf die Sohle bed Afchen > Pa 

.  -Serunter fleigen gu Eönnen, und Holz in den Feuers 
Herd ji werfen. 

f, die Thür vor dem Feuers Herde, die, weil file niebrig, 

bunchert ift, fo wie die ganze Länge dieſes Feuer⸗ 
erd . 


> ein Loch, durch welches die Flamme in den Dfen 
-, tritt Dan fieht bier deutlich ben ganzen Dbertheil 
‚2, eines ber Bogen nebſt einen Theile zweyer andern, 
Im _ und ihre Entfernung von einander. Diefe Bogen 
N Bienen zum Xofte, das Holz; auf dem Feuer⸗Herde 
7 Barauf zu legen. W 
ESrundmauerwerk eines Ofens, den Quarz ober Kry⸗ 
Fall⸗Sand ꝓu trocknen. 
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umd diefer Niederſchlag weißgeglͤhet wird: ich werde 
biervon weiter unten ausfüßrlicher fprechon. : . Mitdem 
' Golde, der Platina, dem zinne, Kupfer und Lifen, 
ae er gefchmeibis ger madıt, fo wie mit dem Arſenik 
md Spiefslam- K 
Berbindung. Wißmuth und Bley laffen ihn Ihif’ies 
- Eapelle als einen ſchwarzen Kaltk zurdck. Aus Kupfer, 
der Kobalt: König und Nicel, beſteht der Ehinefer 
t Daf- Song oder weißes Aupfer, wovon ich inter 
pfer handeln tverde, 












und gibt mit Arſenik und 48 Theilen Schieß » Pulver 
ein blaues, und mit 2o Th. gebrannten Kupfer und - 
2430. Schieß⸗ Pulver ein blau und grün —— | 





Wenn der Kobalt zu blauen Gemäbiden auf 
Email gebraucht werden foll, muß derfeibe vorher auf 
befondere Art zubereitet werden, Das aus dem Ko⸗ 


nige, gebt ver Kobalt Königin 


Sonſt dient der Kobalt noch zu Kun + geuern 2% 


balte verfertigte blaue Glas, oder die Schmalte, ſehickt 


fly zur biefem Gebrauche nicht wohl, fo wenig als der 
, Sufflor. Die Schmalte fliegt nidyt gut aus dem zär⸗ 
gen Pinfel, wenn fie auch noch fo fein gepülvert wäre, 
Be fire fich auch nicht wohl mit Oehl vermifchen, wos 
mit Die Farben aufgetragen werden; uͤberdies iſt fie 
anch im Feuer fchwerflüffig, und erfordert Daher einen 
:geößern Zufag von Fluß, woburd) Die Farbe zu ſebr 
. t wird. Der Säfflor fließt ebenfalls fchwer 
aus dem Pinfel, ift = Feier ftrenge, und ift auch nicht 
blau, welches doch eine erforderliche Eigenfchaft ift; 
em die Pigmente, welche zum Email: Maplen gebraucht : 
wewen follen, muͤſſen beynahe eben die Farbe has 
— nad) dem Schmelzen bekommen, damit der· 
s Mahler bey dem — 2* die Farbe, die das 
mhlde nach deni Schmelzen haben ſoll, ſogleich 
koͤnne, und nicht ron erft viele Proben ' 
or. Enc.XLU Th. iu. - 
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Koball. 165 
gebraucht, eben fo blau ſeyn, als fie feyn mwied, wenn. | 


.. Fe geſchmolzen worden iſt. Die gedachten blauen Far⸗ 
Ben, die man hinzu feßt, verbrennen im Feuer, und 





Beingen in der blauen Kobalt s Farbe feine ſchaͤdliche 
Veraͤnderung zuwege, weil fie fchon verbrannt find,.. 
ehe das Kobalt: Blau und der Fluß ſchmelzen. no 
Die jetzt angezeigte Methode, das mit der blau 


‚„.färbenden Erde des Kobaltes beladene Küchen » Satz 


:tyon der anhängenden Salpeter + Säure: zu befreyen, 

' nd zum Mahlen auf Email geſchickt zu machen, ift, 
wie ein Jeder leicht ſieht, langweilig und müßfam. , 
Mon kann denfelben Endzweck weit gefchwinder und 


.:.leichter erreichen, und zwar auf folgende von Hrn. geb. _ 
+ Kammer» Rath. Eartheufer (*) angegebene Beife. ’ 


„Ich that etwas von dem. pfirfichbläthfarbenen Sal, 


das aus dem Blanfarben- Kobalt durch die Ertraction mit 
Scheide⸗Waſſer und Ynfpiffation mit Küchen- Salz war 


bereitet worden, und zur Berfertigung der ſympath. Tinte 
. gebraucht werden fonnte, in ein reined Glas, und goß 


‚., etwas von einer gefättigten Solution gereinigter Pottafche . 


darauf. Es entſtand eine Effervescens, und das Salz bes 


: San im Augenblick eine violette Farbe. Ich fuhr mir dem 


Allmaͤhlichen Zugießen der Pottafchenauflöfung fo lange 


fort, bie die Effervedcenz völlig auf hoͤrte. Die Vermiſch⸗ 





ung ließ ich ungefähr 12 Stunden hindurch ſtehen, goß als⸗ 
dann Faltes Duell- Wafler hinzu, und feibete biefelbe durch 
ein Löfch- Papier. Dee burchgefeihete Liquor hatte nichts 
von Farbe⸗Theilchen bey ſich, ſondern fahe twie reines 
Waſſer aus. Auf daB imıSeihe- Papier zuruͤck gebliebes 
- we violette Salz goß ich von neuem etliche Mahl Bafler, 
zum den anhängenden Salpeter, ber fi) aus ber bey 





dem Salze befindiihen Salpeter - Säure und: dem zu⸗ 


hegoſſenen feuerbeftändigen Alfali erzeugt hatte, gänzlich 
wufzuläfen und davon zus bringen, und ließ hernach basauss 
Sal; in gelinder Wärme trodnen. Als es trocken 


NWae, hat ich daſſelbe in einen Heinen Schmel; > Tiegel, 
J 3 u 


4. 


| * 28868 I an &. 51, Zeeene hen. | 
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me gewiſſe breyartige Speiſen der Koch nt. 
" Dergleicyen ift der, Milch⸗Koch, oder Schiml. 
' Aöch, eine Art eines Gebackenen von Milch, Mehl, 
Eyern und Zucker, welches in einer Schüffel:im Ofen 
gebadfen wird. Der aufgelaufene Koch, eine Art 
‚Torten, dergleichen aus Aepfeln, Erbſen, Eyerdot⸗ 
tern, Gries, Krebfen, Marke, u. f. f. bereitet, und 
asdann Acpfel » Koch, Krbfen » Roch, Eyer⸗ 
. Dorter » Koch, Gries s Roch, aufgelaufener 
" Roch von Ralbs: Leber, Rrebs⸗Koch, Mans 
del: Roh, Möhrens Roch, Buittens Roc), 
Reiß⸗Koch, aufgelaufener Roch von Rinders 
‚ Markt, von Rinde: Kuter, aufgelaufener Sem⸗ 
. mel : Roch, 3immet » Roch 2c.. genannt wird, . 
Siehe im II Th. ©. 732, fgg- | 
In der erſten Bedeutung im Dän. RoE, im Schwed. 
Cock, im Angelf. Coc, im Walliſ. Cog, im Engl. Cook, 
im tal. Cocn, Cuoco, im Lat. Coquus, im mittlern Lat, 
Coftus, im Boͤheim. Kuchar. Siehe Rochen, 

Unter Roch verfießt man zwar indgemein eine 
jede Perfon, welche durch Erfahrung mit den Speifen 
in der Küche fo umzugehen gelernt hat, daß fie, ver: 

mittelft der daran gehörigen Gewuͤrze und andern Zus 
bereitungen, nicht nur einen guten Geſchmack bekom⸗ 
men, fordern auch gute Nahrung geben. Syn dieſem 
Verftande nennt man auch gemeiniglich eine folche 
Frauensperſon, welche in einer Haushaltung vornehns 
: Sich. Hierzu gebraudye wird, eine Aöchinn. Inſon⸗ 
derheit aber verfieft man unter dem Worte Zoch, 
Seinen in diefer Kunſt befonders erfabrnen und gefibten 
_ Menfchen, telcher se ht In eine gute — * 
Maur und den Eigenſchaften der mancherley Ar⸗ 
—** Speiſen beſitzt, ſich auf niedliche Biſſen wohl 
RE jt, tmd eine Auge Wahl darunter anzuftellen 
ſondern auch nach der Vorbereitung eine jede 
ins beſondre, „bald auf dieſe bald auf jene. Weiſe, 
O.4 wohl⸗ 
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Nes lehren, verfertigen zu laſſen. Er ertheilt davon, 
— — zugleich uͤber ſeine Theorie des Kochens 
tüberhaupt, im 1 B. feiner Sammlung pbyfifal- 
iſcher und chymiſcher Abhandlungen, (Berl. 1783, 


se. 8.) ©. 213, fgg. folgende Nachricht. 
„ich werbe mit der Unterſuchung der Urfachen bed Kos 
überhaupt den Anfang machen, Um alle damit vers 
fte Umftände genauer beobachten zu koͤnnen, laſſe ic) 
a Luft gereinigted Waffer in einem gläfernen, über glüs 
| mde Kohlen frey hangenden, Kolben kochen. Wenn das 
j * ch anfaͤngt, entſtehen auf dem Boden des Kolbens 
vr feri von einer elaftifchen Iuftähnlichen Slüffigfeit. Da 
leichter find, wie dad Waller, fo fleigen die Blaͤs⸗ 
1 mach der Deal: bes Maffers, und verfchwinden, 
fie von dein Waffer in die Luft übergehen. Je ſtaͤr⸗ 
r das Waller Eocht, deito zahlreicher find diefe Blaſen. 
2 beftändiges Auffteigen und die Bewegung, vermdae 
melcher fie von den am meiften erhisten Iheilen des Gefäs 
& nach der Oberfläche des Waffers getrieben werden, ver⸗ 
u acht bie Bervegung ber ganzen Maffe deg ale, und 

die wellenförmige Bewegung feiner Oberfläche: — 

Slaſen entſtehen, fo kocht das Waſſer, und es hatals; 
ben größten Grad ber Hitze, den es bey gleich blei⸗ 

Drud der Armofphäre erhalten kann. 
* ed der Meinung der ältern Natur: Zorfcher, beftes 
" Blafen aus der in dem —55 enthaltenen oder 
hf —* erzeugten Luft. Ihr luftartiges Anſehen hat 
bdie Natur⸗Forſcher zu dieſem Irrthum verlei⸗ 
* ‚if leicht zu beweifen, daß dieſe Meinung irrig ift, 
Fer nämieberfprechliche Art darzuthun, daß diefe 
J aus Luft beſtehen. Es iſt Hierzu hinreichend, 
ſſer zu laſſen, welches man entweder durch vor⸗ 
—4 ober durch die kLuft⸗ Pumpe, von der 
3 wifchenräumen enthaltenen Luft befreyt hat, 
}folchen Gefäßen, an deren Deffnungen man 
cf —— kann. Man wird, wenn bie 
niseder er ober auf eine andere Art beſtaͤndig 
ten — — — 


big, gefchehen müßte, wenn die _ 
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ı dem fochenden Waſſer aufſteigen, 
mir Ann bie Blaſen, welche a ber 
nd: 











FB. den 
focht. 
Grab der Hc, ben ſolcher anzeist, und auf melde 
unverdnderr chen Diebe, mit ber Hehe des Dun dplorı 
dır. Glas » Äöbre E. 6, e peralichen, ı beiltzun? ben ei 
sdca Brüche dad Berbiltuih ded Geadee der Därm: 
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in Anfebung der Materten Le ie so 
ver Abſicht, von einander SS. 
6 Seuer das vornehmſte Hu.rs. Iiı 
niere Speiſe bearbeitet un jnügmez — 
e furze Betrachtung uͤber die Lizzer a5 
t enderdeit wie ed mit den wentg — S:ıır: 
„sten. woran geben müflen. Die's:: 
die men in den Koch⸗Buͤchern am zen: 
Nr. Die Meister diefer Kunſt haden die 
ve Fererung ganz und gar nicht zu idret 
rexen Küchen find gemeiniguch di 
zanndung, auch in Aniehung der 
ze reti: zeeche Was nicht die Noth 
Den: ee teset, das bleibe unverſucht. 
den u Kürten großer Herren eine 
Ber sen Du und Koblen zu verſtaͤr⸗ 
d raderes Fett in das euer 
2 ‚voemerten. Aber dieſes iſt 
„are Wer dieſe mit jener 
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breit. Wenn dies geſchehen ift, theilt man den Ofen 
in 3 Theile, wovon jeder ein Loc) begreift, darein man 
einen Topf fegen fann.. Man. fängt diefe Theilung 
von vorm an, und.läffet nad) dem legten Loche noch fo 
viel Platz, daß man einen Pleinen Kamin für ben Zug 
des Feuers anbringen fann. Wenn dieſe Eintheilung 
durch Kohlen⸗Striche gemacht iſt, legt man eiſerne 
Staͤbchen über Die Seiten⸗Mauer, damit man die run⸗ 
den Loͤcher formiren, und den Ofen, auſſer dieſen run⸗ 
den Oeffnungen ſchließen kann. Zu dieſem hat man 
nicht mehr, als zwey Lagen Back⸗Steine, noͤthig. 
„Es verſteht ſich, daß man vorn eine Oeffnimg an 
dem Ofen laſſen muͤſſe, wodurch das Holz zur Unter⸗ 
haltung des Feuers hinein geſchoben wird. Dieſes 
Holz muß in Stuͤcke geſaͤget werden, weil das Feuer 
nur unter dem erſten Loche brennen darf, von dem es 
ſich durch den ganzen Canal, bis zu ben Kamin er: 
ſtreckt, ſo, daß man bey einem etwas ſtarken Feuer oͤf⸗ 
. ters. noch die Flamme defjelben zum Kamin hervor bre: 
hen ſieht. 
„Der Kamin, welcher Die allerleßte Oeffnung des 
. Dfene ift, muß 13 5. hoch feyn, und im Durchſchnitt 
3 bis 4 3. haben. Soll aber der Zug des Feuers nicht 
ftark ſeyn, fo wird diefer Kamin etwas niedriger, und 
alsdann find 6 3. für die Höhe deſſelben genug. 
„Man ſieht aus diefer Beſchreibung wohl, daß 
das Feuer des erften Loches das ftärkite fenn muͤſſe, 
- weil in demfelben nicht aur die Flamme, fondern aud) 
die Kohlen find; in dem zweyten ift die Hiße gemäßig: 
ter, doch fiedet und Focht noch alles darin; in dem Drits 
‚ten aber ift fie noch miäßiger, und ınan kann in demſel⸗ 
‚ben fchwerlidy) etwas zum Kochen bringen; doch wird 
alles fo heiß darin, Daß man in dem Waſſer, weldyes 
win das dritte Loch gefeße wird, kaum einen Finger bals 
+ten fan. | 
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werden, teil ſonſt die Hitze nicht bis zu M fommen fann. 
So eingerichtet, wird dieſer Dfen befonder8 bey Sachen, 


die leicht anbrennen, ald: bey Reiß in Mil, Möhren: 
Saft ıc. und Äberhaupt zum Abdunften, gute Dienfte lei⸗ 
fen, indem man nicht immer dabey flehen und ruͤhren 
darf. Nur muß fein Brand, der eine ſtarke Flamme der⸗ 
urfacht, unter den Kohlen ſeyn, beſonders wenn folche 
Dinge ſich ſchon fehr verdickt haben. 

Wollte man fich des Holzes lieber, als der Kohlen, bes 
bienen, fo würde man daß ellerne, weil foldyeg den wenig⸗ 
ſten Dampf macht, am vortheilbafteften finden; doch müßte 
ſolches 4 big 6 3. lang, und di, gelaffen werden. Man 
würde, wenn einmahl agenugfamer Grund von glühenbden 
Kohlen vorhanden wäre, daB Feuer nur mit 2 ober 3 Stils 
hen ſolchen Holzes unterhalten dürfen, und der Ofen müßte 
auf einer Seite eine kleine Thür haben, damit nicht, fo oft 
man nachlegt, das Gefäß abgehoben werden dürfte. Uebri⸗ 
ens iſt der Dfen eben fo, wie bey dem Bebrauche der Koh⸗ 
eu einzurichten, doch muͤſſen hier die Kegelchen der Platte 
der feyn, weil font der Dampf des Holzes das Feuer ers 
iden würde, Durd) den Gebrauch def Holzes wird mein 
Dfen erit recht fparend werden, nur in Fet Zeit und mithe 
nicht, denn man muß immer dabey fen und nachlegen, 

wie mich meine eigene Erfahrung gelehrt hat. 
Daß fo genannte Cafferol: Loch hat mir die erfte Idee 
zur Crrichtung dieſes Oſens gegeben. ch bediene mich 
beffelben feit ro Jahren, und fein Nutzen hat fich in Erſpar⸗ 
ung bed Holzes und ber Zeit, in Bequemlichkeit und Reinlich⸗ 
leit gezeigt. Indeſſen kann ich denfelben nur für eine kleine 
Haushaltung anpreifen; boch möchte er auch in folchen 
geuedaltungen, wo alle Tage zwar frifch gekocht, aber nur 
Ein Gericht verlangt mid, zum Kochen für 4 und mefrere 
Perfonen, gebraucht werben koͤnnen. Um bie Fleine Küche 
deſto vollftändiger zu machen, wäre es leicht, auf den Ofen, 
Eamabliwenn er von gutem Blech gemacht würde, noch einen 
uffag anzubringen, damit ein Par Repphuͤhner, 3 oder 
4 Tauben, ein junges Huhn u, d. gl. gut darauf gebraten 
werden fönnten. 
An Orten, too, an flatt des Holzes, mit Stro geheith, 
tbatfen und getocht pird, follen die Speifen vicl ſchmack⸗ 
ft und fräftiger ſeyn, welches auch nicht ek 

ch ift, weil da die Hitze temperitt, und fich immer gie 
“ 3 leibt, 
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‚bafgelbe etwa Im Fahren gefchüttelt wird. Wenn nun in 
‚denn Topf entweder Minds Kalbs oder Hühner: Zleifh ge - 
legt iR, giebt man kaltes Waffer barauf, würzet und false 
es, wie ſichs gebührt, fett ihn in das WindsDeflein, uud 
deckt es mit der Stürge zu. Damit die Stärze im Fahren 
nicht abfalle, auch daß niemand dazu fomme, auch nicht 
feße, wie es darin befthaffen ift, fo macht man einen Büs 
gel Über die Stürge, welcher ein lieberfalichen hat, daß 
man ein Schloß vorlegen fann. .Bor dag unterſte Thür; 
she legt man aud) ein Schloß, fo kann nienand fehen, 
8 darin iſt. Wenn biefes alles gefchehen iſt, zündet 
man ımten in dem Käftchen alle 6 Lampen an, und sieht 
den Docht genugſam heraus, fo bekommt es eine flarfe 
‚ und in 3 Stunden if ein Huhn ober Kalb- 
if recht gar; dad Rind⸗Fleiſch aber muß, wie fonft, 
nager flohen. Will man fich bie Zeit dazu nehmen, und 
im Schren fil halten, und es abſchaͤumen, fo ifl es deſto 
beſſer. Es ſchnmieckt viel beffer, als in einem andern To⸗ 
sie beym Feuer gefocht, weil es in ſtetem Fraden kocht. 
Bisweilen kocht ed zu flark, daß es überläuft; dann fann 
man ı, 2 oder wohl 3 Lampen auslöfchen, fo erhält eg 
fi) in Kochen, wenn eg einmahl im Sub if. Mil man 
es auf mehr Speifen machen, fo läffet man eg größer vers 
fertigen; alsdann aber müffen auch mehr Lampen feyn, 
aud) fo vertheilt, daß fie die Töpfe wohl mit bier Flamme 
Ahren fönnen. Man kann eine Speife gar fochen, daß 
es faum für ı Kgr. Debl koſtet. Wil man ed. noch belis 
cater haben, fo braucht man guten, wohl rectificirten 
Hranntwein, und an ſtatt des Kaͤſtchens !äffet man ku⸗ 
pferne Slafchchen machen, in welche folche Köhrchen feft 
eingelöthet find, und ein Deckelchen Über bag Roͤhrchen, 
Bamit ınan ed zumachen könne, wenn man ed nicht braucht, 
und der Spiritus nicht verfliege. Die Släfchchen find in 
ber Sorm, wie Sig. 2365 RD zeig. Man muß ein behens 
bes Zängelein haben, womit man zuweilen Die Dochte ab⸗ 
pugt, auch anslöfcht, auch manchmahl heraus zieht. An 
bem MWind-Deflein find 2 Ohren, in welche man einen 
eifernen Bügel machen muß, "damit das Deflein im Fah⸗ 
„zen nicht ſchwebe. 
7. $ig. 2365 bh ſtellt diefen Topf nach dem rheinl. Maße 
verjuͤngt vor. 
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Eſſen für wenigſtens 12 Perfonen, vermittelft Diefer 
Maſchine bereiter werden. Man kann diefe Küche 
überall, fo gar in Zimmern, die feinen Raud): Fang 
haben, anbringen; und will man fie in Das Freye fes 
Gen, fo verhindert eine Art großer Schiem, Daß 
nichts in das Eſſen fallen kann; welches dieſe Küche, 
bey ihrer geringen Schwere und Größe, auch im Felde 
febe brauchbar macht. 


Was die Rochs Gefäße, Aoch s Berdtbe, 
Roch⸗Geſchirre, oder Roch> Töpfe, betrifft, jo 
werden die irdenen noch immer mit ‘Bley glafurt; dies 

- fe Slaſur aber wiederſteht den Säuren nicht genug, 
und aufgelöfer ift fie, wie ich im XVIL Th. &. 786, 
fag. gezeigt babe, fo gut Gift, wie Kupfer, ja viel- 
leicht, weil es langfamer wirft, ein noch heftigeres 
Sf. Nun her man zwar ſchon auch uͤberzinnte Bus 
pferne und eiferne Gefäße im Gebrauch, aber das Zinn 
wiederſteht ebenfalls den Säuren nicht; und wenn man 
gleich noch Feine fchlimme Folgen davon geſehen hat, 
fo ift es doch wiederfinnig, Metalle zu genießen. Ein 
Ä gile auch von der von Andern vorgeichlagenen 
Verzinkung; und ich zweifle nicht, daß, wenn die ir⸗ 
denen Töpfe mit gemeinem Glaſe überzogen würden, 
erreicht würden, und es käme 
an, um fie in geböriger Bolls 
tommenheit halten. Vielleicht darf es kein fert⸗ 
iges Glas, feudern eine fo genannte Fritte, fenn, Die 
wmit vi verfeßt wäre, um fie leichrfläfjig zu 
machen. lüften diefe Verſuche, fe würde der Un: 
‚terneßmer gewiß reichlichen Abfaß finden, wenn viefe 
(Befäße aud) etwas theurer würden, ale die gewoͤhnü⸗ 
den. Und da Glas nicht unmittelbar Feuer erträgt, 
‚ohne zu ſpringen, fo würde auch derjenige Kuͤnſtler, 
der das fo genannte Glas: Porzellan machte, und 
was eine Zorm wie Koch⸗ Töpfe, Made Schalen, u. 
d.gl. 
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igkeit, welche zugegoſſen worden If, auffteigenben 
mpfe begießen ben Braten, indem fle auf bdenfelben 
wieder herab fallen. Man weiß aus der Chemie, mas 
dergleichen peibe Duͤnſte in der Uufldfung ausrichten. 
Gie thun mehr, als eine jede Fluͤſſigkeit wor .fich, wenn fle 
auch Heiß tft, ausrichten wuͤrde. Die Juͤs vereinigt fich 
ſodann mit bem Wafler, und geht mit ben Dämpfen wie; 
der zurück auf den Braten, und e8 muß derfelbe folcher Ges 
. flalt nothwendig recht faftig und belicat werben. Zu glei⸗ 
cher Zeit ift dieſes Verfahren noch in einer anderg Abſicht 
vortheilhaft. Man erhält dadurch das Fett, toelches fich 
größten Theile zerftreuct, und es bleibt alles beyſammen, 
was ınan zu erhalten wünfchen kann. | 
Was die Einfcharr - Löcher betrifft, fo beftehen dies 
ſelben, gedachter Maßen, aus einem gemauerten Vier⸗ 
Ecke. Es würde aber nicht tibel getban feyn, wenn 
fie anı Boden mit einem Zug⸗Loche verfehen wären. 
. Die Luft wuͤrde unvermerfe da hinein ziehen, und die 
Afche mehr in Gluth bringen. Ob num zwar die ges 
genwaͤrtige Einrichtung bereite gut genug ift, fo ännte 
doch wohl durch dergleichen Luft Zug das Gatwerden 
beſchleuniget, und alfo an der Zeit etwas gewonnen 
werden. Wenn der Kod)= Topf oder die Brats Pfan: 
ne heraus genonimen ift, Täffet fich noch allemahl Waſ⸗ 
fer zum Aufwafchen over zu andern Beduͤrfniſſen darin 
beis machen. Man kann fo gar ans diefens Afchens . 
Bade mit großer Bequemlichfeit deftilieren. Waͤre 
ein größerer Grad von Hitze erforderlich, fo würde 
man denfelben Durch eine an dad Zug -Locy angebrachs 
te Roͤhre, wie ich fie im Art. Rüchen » Herd bes 
fchreiben werde, mit keichter Mühe verfchaffen 
koͤnnen. 


Bisher babe ich nur von: den Werkzeugen wm 
R a gehandelt. Sch. komme mımı auf Diefes Ger 
* ſchaſt ſelbſt. 


S 4 Ro⸗ 
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Rorben beißt, im allgemeinen Verſtande, die 
Speifen auf eine feiche Art bereiten, Daß fie wobl— 
ſchmeckend und zugleidy gefund ſeyn. Hierunter aber 
it das Kochen im befondern Berftande, dad Brater 
und Backen, zugleich begriffen. Sym. befondern Mer: 
ſtande it Kochen die Zubereitung oder Zurichtung bei 
Eprifen im Maffen, fo wie das Braten und Wacker 
im Trockaen geſchleht. Das Verfabren im Maffen 
es fen nun diefed Waſſer, Bier, Wein, Eſig, oder 
eine andere Fluͤſſigkeit, bat wieder feine verfchieben: 
Grade. Denn dba werden die Speifen entweder ge 
bruͤhet, oder gefotten, oder gekocht. Bruͤhen heißt 
wenn Fleiſch oder Gemuͤſe bloß mit heißem Waſſer 
Brühe oder andern Fluͤſſ igkeiten, uͤbergoſſen werden 
ſ. im VII Tb. &. 64, ſgg. Sieden, wenwfold 
Dinge nur fo lange in dem Waſſer oder andern Fluͤ 
ſigkeit gelaſſen werden, bis dieſe in Aufwallen gekom 
men ſind. Kochen im allereigentlichſten Verſtand 
iſt, wenn das Sieden einige Zeit anhalten muß, un! 
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- am erfiin trocken. Im Sommer ift überhaupt das 
Waſſer leichter, folglich auch weicher, als im Winter, 
Sonſt kann man audy einiger Maßen von der Güte defs 
felben aus dent Anſchauen urtheilen. Kin gutes Waſ⸗ 
fee muß rein, Plar, obne Farbe und Geſchmack, leicht 
: anı Gewichte fenn, und, wenn es gefchürtele wird, ſtark 
perien, dabey aber feinen Schaum halten, Seife auf: 
loͤſen, und damit ſchaͤumen. 
Ob nun wohl das weiche Waſſer meiftentbeils bey 
- dem Kochen den Vorzug verdient, fo ift doch Das harte - 
nicht ofine allen Nutzen. Hartes dient zum Fiſch⸗ſie⸗ 
- den beffer, ald weiched. Die grüne Farbe der Kraͤu⸗ 
ter bleibe ſchoͤrer, wenn fie mit hartem, als wer fie 
mit weichem Waſſer gekocht werden. Um weiches 
Waſſer in diefen Hüllen hart zu machen, darf mar eine - 
Säure binzu ſuͤgen. Einige werfen zu dem Ende 
etwas Alaun in den Fiſch-Keſſel. Das gemeine Salz 
felbft ehut es fchen, ınıd ein ſcharfer Effig noch mehr. 
Hartes Waſſer kann nicht beſſer, als durch Die 
Faͤulniß, erweichet werden, oder daß es in eine gewiſſe 
Gaͤhrung gebracht wird. Das Gaͤhrungs⸗Mittel iſt 
Fleiſch, oder noch beſſer Fiſch, den man darin faulen 
loͤſſet. Die Teich-Waſſer find aus dieſer Urſache die 
weichſten. Man kann auch, um hartes Waſſer zu ver 
beffern, daſſelbe durch Sand filtriren; doch wird es 
am geſchwindeſten weich, wenn es durch Kreide, wenn 
fie auch im Filtrum nur 2 Zoll hoch liegt, durchgeſei⸗ 
bet wird. - Will man aber durch einen Zufaß dergleis 
chen verbefiern, fo koͤnnen alle alkaliſche Salze, als: 
Pott⸗Aſche, dazu dienen. Man tröpfle eine Solution 
der Pottaſche, die mie faltem Waſſer gemacht ift, in 
- ein hartes Waſſer; es wird davon milchicht werden. 
: ‚Man laffe Diefe Mifchung ſich verlieren, und einen zar⸗ 
10 Kalk zu Boden jegen, und wiederhohle dann das 
Eintroͤpfein der Pott-Aſche noch ein Mahl, und fo oft, 
rals das Waſſer noch mildyicht wird; denn wenn ht 
| n 
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Papin's Erfindung ward bald allgemein bekannt, 
ſowohl Durch die Alta Eruditorum (3), amd andere ge⸗ 
lehrte Journale, als auch beſonders durch eine Ueber⸗ 
ſetzung, die in Frankreich heraus kam (). Gleichwohl 
bewerkſtelligte man ſie nicht ſo eifrig, als er vermuthet 
hatte. In einer ſpaͤter heraus gegebenen Foriſetz⸗ 
ums (5) klagt er: die ganſe Erfindung fen, wie zu des 
—R Zeiten Waſſer⸗ und Wind: Mühlen, für eine 
bloße Curioſitaͤt angefehen worden, dahor ſuchte er auch 
davon, daß fie etwas mehr fen, das Publicum durch) 
öffentliche Beweiſe und angenfcheinlicyhe Proben, wie 
auch durch neue Berbeflerungen, zu überzeugen. Diefe 
- feine Abhandlungen erfchienen kurz darauf zu Amſter⸗ 
‘ dam in einer neuen Ueberſetzung (6). Gie enthalten 

eine Menge merfwürdiger Unterfuchungen und Erfahr⸗ 
ungen, welche dazu beytrugen, daß niemand mehr an 
der Möglichkeit und dem Nutzen der Sache zweifelte. 
Beſonders wurden Naturforſcher und Chemiften mit 
dieſen Digeftoren näher bekannt, Jeder machte bey 
ihnen, nad, feinem Geſchmacke und feinen Abfichten, 
Einrichtungen und Verbeſſerungen, und fo finder man 
Dapin’s Topf oder Maſchine, in den meiſten phyſikal⸗ 
üchen Handbuͤchern befchrieben oder erwäpnt (7). . 

Wil man diefe Maſchine bloß zu phyſikaliſchen 

Werſuchen beftimmen, um die. große Ausvehnunge: 
Kraft Der Maffer - Dämpfe, und des Waſſers Hitze, 
Zinn zu fchmelzen, zu beweifen, fo muß dieſelbe eines 

gro; 
(3). Acta Erudit. 1682, p. 105. 306. Ibid.'1687, p. 276. 
'(4) La maniere d’amolir les os, er de faire cuire tours fortes de 
viandes eo fort peu de tems er a peu de frais, A Par. 1582, 
(3) Continuation of ıhe new Digeftor of bones, Lond, 1687. 

' (6) La maniere d’amolir les os &c. Nouv, edit. revue cr-augmen- 

ı  .. t&e A’une fecunde partie. à Amit, 1688. 

) G. Mufchenbrosck Eſſai de Phyſique, (Leide, 1759, 4-) p- 427. 

Nollet Legons de Phyfique, T. iV.p. 46, Eb. Deſſ. Lart des 
expericnecs, T.M,.P. 7,50 . 
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Die Morgenländer machen, wie Raumolf berichs 
tet, in ihren Zeiten oder Käufern cine Höhle, unge: 
fähr ı# Fuß tief, darein fie ihre irdene Töpfe und Ge⸗ 


ſchirre mit Speifen, wohl zugemacht, feßen, fo daß fie 


ungefaͤhr Die Hälfte über die Mitte einnehmen. Drey 


Viertel belegen fie mit Steinen umher, und ein Bier: 


tel bleibt offen. Durch daffelbe werfen fie ihren trock⸗ 
nen Mift, und wenn fie dergleichen haben fännen, bie: 
weilen auch Fleine Zweige und Stroh hinein. Diefes 
brennt fogleicy an, und gibteine fo flarfe Hiße, Daß der 
Topf eben fo heiß wird, als wenn er mitten unter gluͤ⸗ 
benden Kohlen ſtaͤnde. Solcher Geſtalt fochen fieihre 
Speifen rıit einem Bleinen Feuer gefdywinder, als wir 
die ımfrigen bey einem großen auf unfern Herden. 

Die Iſraeliten hatten gewiß eben fo viel Urſache, 
isre Feuerung zu fparen, als irgend ein anderes Volk, 
befonders während der Zeit, da fie in der Wuͤſte umher 
jooen. Die angeführte Nachricht feheine Daher eine 
beſſere Erläuterung über 3 Mof. ıT, 35. zu fenn, ale 
man in irgend einem Comimentar finden wird. Wald 
überfeßt man das hebräifche ort durch Keſſel, bald 
durch Reiben fiir Töpfe, bald durch irdene Töpfe, darin 
man Speifen kochte, mit einem Deckel oder mit Füßen. 
Allein, von folchen Geſchirren ſteht ein Werzeichniß ins 
33 Berfe. Auch fehickt fich zu Diefen Erklärungen auf 
Peine Weife der Befehl, Daß dieſes Ding foll eingerifr 
fen werden. Bon Gefäßen fagt man wohl, daß fie in 
Stuͤcke jerbrochen werden; allein davon wird das hebr. 
Wort nicht gebraucht, fondern vielmehr von Altären, 
Häufern, Mauern der Städte 2c. welche niedergeriffen. 
werden. Dagegen ftimmet diefer Ausdruck vollkoni⸗ 
men mit Raumolf’s Befchreibung, wie man im Mors 
—— Toͤpfe ſiedend macht, uͤberein. Die drey 

ersel naͤhmlich, weiche mit Steinen umher beleget 
irvden, erfordert dieſes Geſetz Mofis niederzubrechen, 
Wies iſt doc) wobl ſehr beutltch. Was für eine 37 
N 4 
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12 Eſſen. Für die Grafen, Naͤthe und Praͤla⸗ 
sen find 8 Speiſen; für die. Ritterſchaft und das 
Frauenzimmer, welches heutiges Tages die Marſchalls⸗ 
Zafel genannt wird, 5 Sp gen werden. 
Hr. 9. Mohr, "der diefes aus Wetten auch anführe, 
.ſetzt hinzu: „Hätten fie fonft Beliebung dazu ges 
„babe, fo Hätten fie Die Speiſen damahls mit leichten 
“ “ „Koften vermehren können, indem, wie dieſer 
„Be, S. 348, anfuͤhrt, ein Haſe 2 Groſchen ges 
„gelten, ein gemaͤſteter Kapphahn 3, eine @lente 6 bis 
„7 Pfenn., 1 Pfund Schweins Fteifch 5, ı Pfund 
„Schöpfen: Fleiſch 4.“ Dieſe Induction wollte ich 
aber hier nicht gelten laffen, wie fle in Abnlichen Faͤl⸗ 
len niemahls gelten muß. Denn eswähnte Speiſe⸗ 
Materialien waren damahls fo tfeuer, als fie jetzt * 
Gs ecirculirt nur jetzt mehr Geld, als damahls, und nach 
der Menge des edeln Metalles und der Muͤnze eines 
Volkes richten ſich auch die Preiſe der Waren. So 
viel aber ſieht man aus dieſen Hochzeit⸗Speiſen einer 
fuͤrſtlichen Tafel, daß theils weniger Speiſen, als jetzt, 
auſgeſetzt worden, theils aber die Speiſen mehr ge⸗ 
meine, und auch weniger gekuͤnſtelte, als zu unſern 
Zeiten, damahls Mode geweſen find. 
BI man in fuͤrſtliche Kuͤchen noch 200 Jahr wei⸗ 
ter zuruͤck gehen, fo findet man den ˖Abſtand unſerer 
Art zu ſpeiſen von der damabligen noch auffallender. 
Den Beweis gibt uns ein Tauf⸗Mahl eines ſchleſiſchen 
Br aus den ızten Jahrhundert, wozu, nach 





enel's Bericht, in feiner Silefiographia, S. 759, 
onrad, Herzog zu Falkenberg, fich die Zutbaten 

u nt verfchrieben, “und den Brief zu Oppeln bey eis 
Hein Bürger, Caſp. Sabowsky, gefunden hat. Er 

—* alfo: „Erbarer guter Goͤnner.Wir fuͤ⸗ 
sun Dir gnaͤdigſt zu willen, nachdem uns ber allmaͤch⸗ 
tige Bort, uns und unfere Ziebe, einen jungen 
Berrn gegeben, welden wis künftig nah Foms 
mens 


5 j . 


Wenn man aber die emeffftiche Kodkjeit aus 


— 16ten Jabrhundert mit einer Hochzeit /eines vor⸗ | 


—* — Bürgers in großen Seaͤdten in unſern Tagen 
vergleichen will, fo wird die heutige Art zu ir» jenes 
Sochjeitliche Mabhk gar fehr übertreffen: ch ſehe 
— * auf die Anzahl er Speiſen oder. der 
gm ft, ob fie gleich auf den 
Hintd- Meines unter uns zuwel⸗ 
en — ſondern nur auf bie Simplicitaͤt 
Re in Anſehung ihrer Zubereitung. Denn 
Br Simplicitͤt im 16ten Fax eb. auf Fäckkiichen: 
in noch obgewaltet Habe, laͤſſet ſich ſchon aus ben: 
Vdhoßen Benennung der Speiſen beurtheilen. Der⸗ 
Be Simpfictär ift auf vornehmen bürgerfichen‘ 
zeiten ſchon vor 100 “Jahren aus der Mode ge⸗ 
formen, indem man ſich dabey gemeiniglic) gelernter 
Köche bedient. So finder man auch unter den anges 
führten fürftlichen Hochzeit « Speifen folche, welche 
min im Tone der Hausmutter jetzt fir feine Gaſt⸗ 
ESpeiſen mehr haften kann. Hepfel in Butter findby 
dem Mittel: Manne Feine Gafts Speife mehr, fie find . 
‘etwa nur Familien: Speife. Geronnene Milch mit 
: Heiß, kann nad) der Hausmutter audy nur Familien⸗ 
Speiſe ſeyn. Torte von Birnen gibt diefelbe ebenfalls 
* für den Tiſch des Mittel: Mannes nur- ale ein Geba⸗ 
ckenes vom zweyten Range an; und wenn eine Torte 
‚von Quitten ein Kuchen vom erfien Range fenn fell; 
.ſo wird fie ſchwerlich fo zubereitet worden feyn, wie fie. 
pa unſern Zeiten feyn muß, wenn fie zu der Solennt 
h Eines Gaft- und Ehren: Drables paffen fol. Da 
auf Ehurf. Joachim's Hochzeit nur eine der ers 
Kar nten Torten auf die Tafel gekommen ift, fo erbellt 
Daraus, in Vergleichung unfers Zeit⸗Alters, die gro: 
Simplicitaͤt der Koch Kunft des 16ten Jahrbun⸗ 
des auf das deutlichſte. Im 2 B. der Sausmutter, 
Taper, werden an 144 Arten von Gebackenem im der 

De, Enc. XLU Th. Kuͤche 
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ein Thurm von Zucer und Mandeln. gted war eine 


. Burchjichtige, hohle Sülse, mit Sifchen. 9tes wer 
grün und gefalzenes Wiloprät, in einem Pfeffer. 


10fe8 war das vierte Alter der Welt; nähnılich, wie 
Devid, Das Pleine Röniglein, gegen Boliatir, der in 
Geftalt eines Riefen gemacht war, ftund, und feine 


Schleuder in der Hand hatte; dabey füße Rräpfel von 


” 


Zuder und Mandeln. 11tes war cin Gemüle. 12tes 


war ein eingemachter Haufen. 13168 war das fünfte 
Alter der Welt; nähmlich der Thurm zu Babylon, 
. der mit einigen Häufern in einem Gemuͤſe ftand. 14te8 


war eine Paftete mit eingemachten Vögeln. 15tes war 
ein Rehſchlegl' mit einem Zyfeindt. 1I6tes war das 


ſechſte Alter der Welt; nähmlich die Menſchwerdung 


Chrifti, Maria wit ihrem Rindlein, auch mit Joſeph, 
dem Eſelein, Dechslein und Arippen, in einem weißen 
Mandelmuß gemacht. 17te8 wer eine Paſtete mit Yirs 
nen und anderm Gemuͤſe. 18tes waren eingemachte 
Vgel. iqtes war das ftehende und legte Alter der 
welt; naͤhmlich das jüngfte Gericht, wie der Seiland 
unter einem Regenbogen fist; 3u der rechten Seite die 
Jungfrau Maria, als eine getreue Sürbitterin, und zu 
der Linfen St. Johannes Eniend, dabey ein Marcipan 
von Zucker und Mandeln. 2otes war von eingemach» 
ten Karpfen und Wallern. zıted war ein Gebratenes, 
von Scfanen, Hefelbünern, Rebbünern, Vögeln, und 
andern gutem Wildprät.  22ted war des gnädigen 
Herrn, Herzog Albrechts hbochlöblichen Gedaͤchtniß, 
Begräpniß. Uaͤhmlich die Sorm des Grabe, mit als 
len Siancn und Pannieren des Landes und der Herr⸗ 
fcheft, wie folches in der Rirche U. &. 8. auf feinen 
Grabe ftebt, nad) feiner Bildung ein geharniſchter 
Mann, auf dem Ruͤcken liegend, in der rechten hand 
ein Pannier, in der linfen ein bloßes Schwerd; bey 
Ben Süßen zwey Wappen» Schilde, dabey gefuͤllte Ob⸗ 
Isten. 23te8 und lentes, zum Morgenmahl oder Fruͤh⸗ 
füd; ein Gebackenes von Racheln, in Form eines 
Ofens, woraus lebendige Vögel gelaſſen wurden. 


- Auſſer dicfen 23 Berichten, wurden noch mehrere Eſ⸗ 


fen zu andern Mahlzeiten gegeben, 3. 3. eine Galeere 


mit ihrem Segelbaum; eine Paftete mit etlichen Thurs 


” 
- 


men, darin ein Thor, und darauf ein Sirfch mit einem 
" Da vers 
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ng. O., ©. 748: „Zu noch fernerm Unterrichte 
eynd nachfolgende Tractamenta in einer vornehmen 
keichsſt adt, ben Zuſammenkunft guter Freunde gehal⸗ 
en worden, zu ſehen. 


1. Eine Gaſterey an einer langen Tafel, da jeder Ge⸗ 


richte drey aufgeſetzet worden, nemlichen: 3 gefots 
tene Capaunen; 3 Suppen; 3 mit (panifchem 
Brod; 3 mit Rebhübner und Vbgel; 3 Reber 
Schlegel; 3 tIeunaugen; 3 Rarpen; 3Bobl; 
Hecht (Heche mit Kohl oder Sauerkraut); 3 
Wandel: und Brodtorten; 3 mit Safendhrlein. 
Zwifchen allen diefen Speifen zwey große wäls 


. Solget fernemkine andere Gafterey über einen runden 


Tiſch. Fin Gericht mit Raviol, Ein gefottener 


Ralekute und zwey Stuͤck XRindfleifh. Eine 


Schneegans in einer Paftete, kalt. Zalboleber 


“mit LZägelein. Gefottene Forellen und ein Brüs 


belein darüber. Rebhuͤhner. Mandeltorten. 
Augeten. Gebratene Ralbsmilchlein. Rapuns 
zelfallat, Ein gebratener indianifcher Hahn. 
GBefottene Rarpen. Rartoffeln. Bine Torte mit 
franzoͤſiſchen Pflaͤumlein. Cordiß. Lerchen. 
Kine Schlangentorte mit Aepfeln. Kampreten. 
Voͤgel. Spaniſch Brod mit Zibeben. Eine ros 
the Forelle in einer Paſtete, kalt. Quitten. 
Sardellen. Gefprigte Birn. Reheſchlaͤgel. 
Murachen. vViererley Confect. 


. Eine andere Gaſterey, beſteht faſt auch in fo viel 


Speifen, als obige. Kin Lndivefallat. Repuns - 
zeln. Cardis. Aleine Schunfen. Lartoffelmit 
drey Capaunen. Lin Schweinsfopf. Kin ge 
bratener indianifcher Hahn. Gebratene Aale. 
Schweinwildprät. Rugeten. Rleine Paftetlein. 
Lerchen. Pfläumlein: Torten. Brüggen (Bris 


cken). Yühner ; Paftet. Butterwerk mit Kats 
wergen. Forellen. Marzipan. Laulerabi. 
“. Safanen. Morcheln. Rehſchlaͤgel. Hecht in 
‘einer polnifchen Brühe. Mandeltorten. Reb⸗ 


, Gübner. Sardellen. Allerley Lonfect. 
y 3 4. Eine 
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Bin Gericht Mit Raviol, im aten Aufſatze, fol heißen 
eine Schüffel mit Raviolen, Kleinen Küchlein, Die aus eis 
wer gewiſſen Farße oder einem Gehäcke, welches in einen 
ausgetriebenen Teig gefchlagen wird, beftehen, hernach in 
Waſſer gefocht, und aus Schmalz gebafen werben. Es 

aber das Gehaͤck mancherlen Art, welches zu diefem Ges 
denen fommt, und eg ift auch unter und noch jetzt nicht 
ungebraͤuchlich. 
Schnee⸗GSaͤnſe, im 2ten Aufſatze, find eine Art wilder 
Gaͤnſe, welche etwas kleiner ſind, als die gemeine Art, 
welche graue Federn hat, da ſie bey jener weiß ſind; ſ. im 

XVITh. ©, 85, und 102, fgg. 

Rugeten, im 2ten Aufſatzo, beißen bey ung Rauke, 

‘ Braffica Eruca L. Die Blätter diefer Pflanze haben einen 

ſehr fcharfen Geſchmack, und man bedient fich derſelben 

jetzt meiftend unter dem Salat. Da bie Rugeten in dem 
aten Aufſatze abermahl vorfommen, fo fieht man baraug, 
bag man ſchon vor 100 Jahren angefangen hat, mit fchars 
fen Gewürs= Kräutern den Gaumen und Magen zu reigen. 
Diefes Fark daher, daß bey dem Mittel: Manne jchon alls 
zu viel Speifen zu Tifche Famen? Man mußte daher in die 
„Reihe fo vieler Gerichte aud) eines ginfchieben, welches 
theild durch feine Schärfe den Appetit erwecken follte, um 
son allen Berichten effen zu Finnen, theils aber auch den 
Magen ftärfen, damit er fo viele und fo mancherley Speis 
* fen möchte verbauen Fönnen. Die audländifchen hitzigen 
Gewuͤrze waren damahls nocd) nicht fo gebräuchlidy, wie 
jet; fie waren auch weit theurer. Zu unfern Zeiten ift 
ihr Gebrauch der ftärkfte geworden, und wir übertreffen 
unfere Dorfahren darin, daß wir faft alle Gerichte durch 
bie ausländifchen Getwärze in recht hohem Goüt effen wol⸗ 
len, da jene fid) daran begnügten, unter fehr vielen Schüfs 
ſeln nur Eine fcharfe und erhigende einzufchieben. 

...  Rapunzel»Salat, im 2 und zten Auffaße, läffet man 
‚ep feyerlichen Mahlzeiten jetzt nicht mehr paffiren. Dies 
"68 Küchen = Gemächs ift der heutigen Welt fchon zu ges 
iin, Zur Noch unter Endivien gemengt, haben die Nas 
ein noch) einige Achtung als Gaſt⸗Epeiſe, aber nicht 
u recht großen Gaſt⸗Mahlen. r 
7Rartoffeln, im 2ten Aufſatze, als ein eigenes und bes 

Vederes Gericht, und im sten Auffake Bartoffeln mit 
C Capaunen, toaren ohne Zweifel unfer Solanum esculen- 
Wir Ä 94 tum 
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Geb, Willichii ars mapirien,“ h, e. Coquinaria 


‚de Gibarlig, Bereulis, 


* 


Obſonil parandis, Tiguri 1063, 8» 


* Ge. Franci diſſ. de arte culinaria, Heidelb, 1679, 
Der Kranzäfiiche Koch, neben feinem Condierer,, und dem Be 


er, ım das Zohdentiche Überf. (1. alt ein Anhang bep 72." 
Sig. Eſcholtii Drnerericon, d. i tewes Tiſch Bud. Coun 
au der Spree, 1682, 4 ©. 347 — 46 


6. 
Der wohl ; unrersoiefenen Röcinn zufällige Confect : Taffcl, 


beftehend ın Zubereitung allerband mir Zucker eingemach⸗ 
een Früchten, Säfften, Weinen, Aquariten, Brandtemiir | 


nen, Dieren, Eßigen und dergleichen ıc. ans Tages « Liche 


gefteller von Maria Sopbia Schellbammmerin, 


‚ geb. Conrinain, Nun zum andernmahl berausgener 


‘ 


- fürftliche, ale anderer vornehmen Höfe Ta 


ben, mir Rupferftüden gezieret, vermebrer und verbeſſert. 
Bridyw. 1706, 4. ı 4.7.8. 


. Paul Tac. Märpergers vollftändiges Züch und Keller⸗ 


Ditlionarium, in welchem allerhand Speifen und Gerränfe, 
befannte und unbefannre, aefunde und ungelunde, ‚ein 
heimiſche und ausläudiiche, woblfeile und Foftbare, noth⸗ 
wendige und entbebrliche, und andere, wie fie Tabınem., 
baben mögen, mehr befehrieben, ihr rechter Einfauffos und 
ErzielungsOrt, Zeit und Preiß, wie auch ihre Ausleſung, 


5 


Zubereſtung, Gonlervation, nutzliche und fchädliche wuͤrk⸗ 


ung, mäsıger und unmihiger Gebrauch, nach gewillen- 
Monathen, Jahre : Zeiten, MWitrerungen und Ländern, 
item Nah der menſchlichen ZLeibes : Conllitunon und Vers 
richinngen, Alter, Srand und Vermögen gewieſen; ferner 
allerhand nügliche Anusbaltungs : Geſundheits · Lebens 
und Polıcey - Regein, mir moraliichen Anmerfun geges 
ben, unterſchiedlicher Narionen ihre, gewöhnliche Speiss 
Arten und Mihlzeiren erzeblet, groffer Herren Banquers, 
folenne Feftins und Tradirungen, adelicher und b 
der, auch geringer Standes’ Derfonen Convivia wobl eins 
— die Tafeln zierlich anzuordnen, zu garniren, und 
u beſetzen, gelchrer, und in Summa alles dasjenige, waszum 
ſplendiden ſowohl, ale was zum moderaten Lcben an Speis 
und Getraͤnk vorhanden eva muß, vorgeftelles wird. 
Alen Zoff⸗ Rüchen: und Zeller » Mleiftern, Schteibern, 
chriſtl. Zaus s Odtern und Haus : Müttern, zu fonderbaren 
iugen aufgeſetzet. Jamb, 1716, 4.7 u. €. h. Alph. 


” Heu: verbeffert, und vermehrter Traiceur a la mode, welcher itzo 


zum viertenntable der delicaten und neubegierinen Welt zu 
ſonderbahren Wusen darleger fein mir Fleiß zufammen ges 
tragenes und wol eingerichteres Roc) Bud, worinnen mis 
— Vergnügen zu finden, wie m. woll 8* 
n, na 
ſter Manier des heutigen Ktais, nicht weniger bey gro 
Baftereyen, oder Zuchrriten, die Tifche mir wollſchmecken⸗ 
den Speiſen galane beſtellen, und verfeben koͤnne, vors 
nebmtlich mit Poragen von allerhand Wilobrer und 
Fleiſch, wild und zahmen Beflügelwert, Sifch, und 
Gewaͤchſen, wie auch Tarıen, Paſteten, und — — 
D 
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* Le Cuifiniere. Bourgeolfe, fuivie de l’office A l’ufage de tous ceux 


gei fe me&lent .de d£penfesjde,maifons ; contensnt la maniere. . 

e connolıre, diff&querer fervir toutes fortes de viandes; des 
avis intereflans ſur leur bonse, & fur le choix qu’ oh en doit 
faire. Nouvelle edition enıke: de plufieurs menus, pour 

“ bes quatre faifons, er des les plus nouveaux d’une ex- 


margu&s par une &tolle. : ü Par. 1764, .u Voll. 

Traite hiftorique er pratique de Is Cuifing, ou Cuiũnler infiruk 
de Is connoiflänce des anheisnx tune volstils ne verrefizen, 
aquatiques et amphibies, de la facon de pröparer les divers al- 
—— de les fervir; ſalvi d’un petit abr&g6 für la maniere 
de faire les confrures liquides et deflerts de toutes peces. APar, 
1758, 13. 3 voil, ‘ J 

Le Manuel des Offciers de bouche, ou le.pr&cis de tous les appréts, 
que l’on peut faire de tous les alimens, pour fervir tou- 
tes les Talıles, depuis celles des grands Seigneurs jusäu’ & cel« 
les des Bourgeois, fuivant l’ordre des faılons er des fervices, 
Ouvraze tr&s -urile aux Maitres pour ordenner des repss, er 
aux Artiltes, pour les ıniaux ex&cuter. A Par. 1749, ı 

Neues, nach alphabetifcher Ordnung wohl ei ces Boch: 

. Bud), oder gerreuer und deutlicher Unterricht fir 
ende Röchinnen:' wie man alleriey gefunde und wohls 
chmeckende Greifen, als: Suppen, Zugemuͤſe, Gekochtev, 
Bebrarenes, Siiche, Dotagen und ase, ingleichen Bes 
badınes, als: Torten, Confecturen, eingem 
und deraleichen mehr bereiten foll. einem Aubange 
vou Zuchergebacfenen und einem Tranchier Buche. Lps. 
und Nordhauſ. 1766, 8.168. 3. 

Dictionnaire portatif de euiſine, d’offige et de diſtillation; contenant 
la maniere de pr&parer toutes fortes de viandes, de volailies, 
de gibier, de poiffons, de lögumes, de fruits &c. La facon de 
faire toutes ſortes de gelöes, depäres, de paftilles, de gäteaux, 
de tourtes, de pät&s, verimichel, macaronnis &e. et de compo- 
fer toutes fortes de liqueurs, de ragafiats, de fyrops, de glaces, 
d'eſſences. Ouvrage &galcment- urile aux chefs d’office & de 
euifine les plus:hıbi'es, er aux cuifiniers qui ne font employets 
que pour les tables bourgesifes. On ya joint des obfervationg 
mädccinales qui font connoitre la propriet€ dechaque aliment, 
relativement a la fante, & qui indiquent les mers les plus con- 

vdenables à chaque temperament. & Par. 1767, 8. 

Aeues lihrreiches und vollſtaͤndiges Wiagazin, vor junges 
frauenzimmer, Die ganze — BRuufſt und Zuckerbeckerei, 
ammt allem, was damit verknuͤpft iſt, volkommen zu er⸗ 

lernen Vach Arr derer Magazins der Madame le Prince 


“U Be Deaumont, in Fragen und Antworten eingekleidet, und 


rt — Um voraus geſetzet 
MR: 





Di; 


ö . 3735, 8. e 
VNeue⸗ berlinsiches Koh: Ruc, für Herrfchaftliche Tafeln. Von 





Erandee,ald auch auf großen Tafeln zu bedienen pflegt, und davon 
bie mebrefien, in ben gewöhnlichen Koch : Yüchern,übergangen, 
oder nicht bentlich und genan genug beichtieben find, 
Der Kech und die Köchin; eine Duartals&chriit, Zweyte 
"Aufl, Halberſt, 1784, 8. 21 und ec. bi. Diele Kos Buch 
iſt als ee Momaths: Echrift und geiprächmerfe einnerichter. 
Wobleinkcrichterea Kochbuch für alle 2’:bbaber der Recherey. 
Erſtes und zweytes Bändchen. Aal ın Schwaben, 1784 
8. Decungrnannte ichmwäbifche Sartod) handelt won Eupen, 
Kleid, Kifcben, Gemüte, Kuchen, - Salate, Ever: und 
Milch» Spriien, Gelern und Eingemarhten,. Über mer nicht 
on kochen las, Der wird auch arıwig aus leiten höchrt altmod⸗ 
ſchen, eintönigen, und meins noch ehr unbeſininnen abs 
gebrochenen Anmeifungen nicht Elta werben. . Susbefondre iind 
ie Ausdrüce durchadnaig proninziell und Autierü verderbt, 


fo daß man fle Fauna verfieben Farn. Er maa alls immer feine » 


Bälle mit Amuſetſuppen, Zalbefrös » Antulien, weißen 


Hobnenförnern, Gabilian (Kabeljäu), zu Rapaunen ver . - 


wandelten oder mit dem Selle gedratenen Zaien, Schlecfbrärs 
lein, Saͤnſelebern, die durch Urinſaufen groß gemorden find, 
Piequit : Dorten, und vıelfärbigen Strudeln, beririben, ſo 
lange es ihnen ſchmecken will; aber er werichone nur das Publis 
cum mit unnüäger und elendber Schriftſtelerey, und gebrande 
bie Handſchriſt des gebrobeten dritten Bänbeheng lieber , die 
genricienen Lamme / Süße darin iu braten! J 
Unterricht für ein junges Frauenzimmer, das Küche und Haus⸗ 
haltung ſelbſt beſorgen will, aus eigner Erfahruug ertheilt 
von einer Zausmutter. Wit e. Bupſ. UNeue von der 


Verfaſſerin verbeſſerte und ſehr vermehrte Auflage, Mag⸗ 


deb. 1784, 8. 1A. 16 B. Zweyter Theil, Danzig, 1785, 
U B. Dritter Tbeil, 1786, 1.15 8... 
ortefeuille der Kochkunſt und Defonomie, nad) ſyſtematiſcher 
Ordnung. Danji a 


einen erfabrnen Koch (*). Mit einer Bupfert, Nebſt 
einem Anhang von Bäckereyen. Berlin und Potsd. 1785 
N» 2: B. IR eines der beſten und infiructivefen Werke Dies 


. @ehwölicher Unterriche in der feinen Rochtunfk, von Stanz 





R 7 


wars. + iu ei 
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Otto Müller, Fauͤrſti. Rod in Deſſau. Berl. 1785, 8. 


8 
> Qu biefes Wert id) vor vielen audern mit Burtbeil 


Km 


\ 


aut. Es enttält zwar, wie Die meiften, wur'eine Sammlung - 






WR Worfchriften, Coder, wie man im a. 2. fpricht, Rrcenten,) 
ader fie iſt doch mit deſſerer Auswahl, Ordnung uud Ges 
s it gemacht, ats insnemein geſchieht. Der Verf. hat 

hrutich feine Abſicht, dem Titel zu Folge, vorrüglich auf 


Aue Wrliche Diode » Gyelfen ae weil Dir en ald. be⸗ 
che Mode » Syiile un. n 





ye.- . ; 
War Verf. Ko ſang, war Mund⸗ Koch des Ki riedrich 
ea * 


jenen aber ig eine KH 
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| Durfehling 
BE ob, ACH 
uchtu — na er nben 
it an dad oorzäslichkie i u DR der tel es 
ren, find A; ‚ emali nifche 
polniiche, mit EN a Da di eye na fi au 
ztutlichen 4 das Gebadenr und Am 
‚:gendbte mit ver m en 


—** Fine große 


em 
der Hilden en find, und woben meiße nad) 
dr ln Are mit deut Gewuͤrze v0 derifch umge⸗ 
ade wird. Am * zeigt Der Berf. ac Staͤrie in Vers 
: nderumgen bey inen —*86 nie; Braten, Brob, 
"0: open, Ghact Parrten, Salat, 
Me . Euppe, Dorte, dder 6 ei Sam Kl, wie: Bi 
—— Al Eher, — iud LE: Stedifh. "rien aber 
SE et e andeıer Brgenben viel eigens 
5° thitmliche höhe en oſtt eichtſche Gerichte Penven lernen. 
‚Dahin gebbren 4 B. Dalfen, eine Arı Deitt von allerley 
gleich oder Krebfen; Fatſch und Sarsel; Ichettern in Burr 
derwein mie Braͤutern gekocht; ———— eine Art 
agout von Moflbraten aus d Bar eule; Pafeſen, b. i. 
@rimmelhnitte mir alleriron Zufägen in Scmalj u 
Waudel, eine Art vom Mebachinem in Fofmen, u. b. gl. 
. sch muß man babey fall —26 daß fie ihnen von.uns 
gene gerathen, ober fir moͤſſen mentofiend nach der Aehnſich⸗ 
it chen ſcibſt die Ateyortion der manderlop Rutharen, die 
eſt der Güte ze. ui terfſen willen. Denn die Befchreibungen 
nd im Dirfem allen oft gar nicht fo genau und befiimmıt, baß 
man bloß darnach verfahren Pörnte. Hirn aber fommt noch 
die Dunkelheit vwirfer Pereinztal Auede fe, melche dem mei⸗ 
ſten gang unv-rfiänblic _— merden 4. 0%. die Mutter wird . 
pfläumia, oder mie Eed ‚ oder in einem Weldling 

— darin — Gerben hinein gerührt, 


Volttänsines Rochbuch nnd Benfitmren : Lericon, oder alpkas 
beticher Auezug aus den beiten iuns und auslaͤndiſchen 

Rod) Back⸗ und Confiruren: Büchern. Ulm, 1786, 8. 
— en eine fein: 095 ſchmackbaſte Aus zu Bochen, 318 

2 baren einzumsachen. Giestin, 1786 3. 1. A. 13 4, 8 

r — 326. B. "Fable 300 Vorfchriften, und ae mit unten | 

weniqen auten 
diederſachſtſches Rochbuch, oder Bemerkungen mb 
m TR ge zu marta an uiederſachſiſchen Bochbuche, 
786, 5, 
| 


Bus m des Baus und andern Aolses, 
FR sine — Saͤrte zu erthellen, ſ. tm XXIV 


Kuh: 85, Te Reoche⸗ 


Kockel⸗ Röın, 357 
Afihe Naͤßchen, Läufe: Körner, Tolle Börner, 


Baccae corylae, Baccac elephantinae, Baccae levan- 
ticae, Baccae orientales, Baccae pifcatoriae, Cocci 
orientales 7.B. Ger. Cocculae Baccae, Cocculae 
_ oihcinarum C. 8. Cocculae orientales, Coco de Le- 
vanti, Coculi £ Cocculi Indi Park. Cocculi deLe- 
vante, Cuculi indici, Grana orientalia, f. orientis, 
fr. Caques oder Cocques du Levant, die Frucht oder 
Beere eines Baumes, welcher in Ceylon, Malabar, 
Java, Amboina und andern Orten von Indien waͤchſt, 
Tuba baccifera Rumph, Meniſpermum Cocculus. 
Fr. Arbre à enivrer les poiſſons. Der Baum if 
mit einer dicken, runzeligen und aufjeriffenen Rinde 
bevedt. Die Aefte fihlingen und verwickeln fidy uns 
ter einander. Er trägt geflielte, herzfoͤrmige, vollig 
ganze, oberwärts Dunkel = umterwärtd bleichgrüne 
Blaͤtter, und weiße Blumen, welche an ihrem Kelche 
2, ander Krone aber 12 Bläschen baden, wovon 4 
Die aͤuſſere, 8 aber Die innere Raihe ausmachen. Auf 
dem einen Baume haben fie 16 fruchtbare Sraubfäden, 
und feine Spur von Staubwegen ; auf dem andern 
aber 8 unfruchtbare Staubfäten, und 2 Staubwege. 
Letztere binterluffen jede zwen ‘Beeren. Dieſe find, 
fo wie fie getroknet aus Malabar und Aegypten, 
befonders aus Alerandrien 2c. zu uns fommen, dunfel: 
braun oder grau, fo groß als unfere große Erbſen, 
oder als eine kleine Corbeere, aber etwas runder, und, 
wie Die Muskaten, mit einer runzeligen Haut umge⸗ 
de An der einen Seite, wo der Stiel geflanden 
chat, find fie wie eine Niere geſtaltet. Cie haben eis 
ag hittern und wiedrigen Geſchmack und Geruch. 
Fede Beere enthält ein gelbliches Samenkorn, oder 
aan kleinen Keru, welcher ſich ganz leicht zerreiben 
’ auch gar leicht ſchimmelt, daher fie auch un⸗ 
Mii⸗ ich wird, wenn fie lange liegt, fo daß nichts, als 
be leichte und leere Schale, uͤdrig bleidt. Die be⸗ 
Ar 
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"Sie Kap‘, unmittelbar von effen, Ab aufäbern, ne, 
“Ben; im Niederſ. Poͤdder, weies dunkle Wort aus tem 








Bretaaniſchen Boit ober Bonartc, a Abgit, . ' 






‚und Engl. b ine Aufflärun ‚weiche. alle Kader 
bedeufen ‚ und ho Por king ge biten, abi . 
In der: Provence heißt der Koͤder fo wie im ca. 
Uchrigens lautet diefed Wort im gem. Leben 'eihiger 
genben Queder, Quedder, und in andern, —— Aus 
abeuifhen, iſt es ungewiſſes ee Are 
. Um verſchiedenen Arten de⸗ Sid: Aoder ſ. 
Im I Th. G. 566, fog- und 635, j 
>. ‚Bor falſchen oder kuͤnſtlichen Koͤdern, dergleichen 
. “man fih im Motbfalle bey dem Kabeljau- Zange du 
diem, f. im XXXII Th. ©. 15, f. 
—— ben den Handſchub⸗ Machern, ſ. im 
Aödern. 1. ot Köder locken; koͤrnen. Fiſche 23; 
dern. Mit Bäfe, mir Kegenwärmern y mit Sties 
gen koͤdern. 
Daber ankoͤdern, durch Koͤder anlocken. 
Fiſche, Dögeln. ſ. fe ankoͤdern. Dieſes Zeit⸗ 
Wort iſt vornehmlich in Ober⸗Deutſchland uͤb⸗ 
lich. Die niederdeutſchen Jäger ſagen dafuͤr fies 
ber anaaßen, und wenn es mit Koͤrnern ge⸗ 


ſchieht, ankoͤrnen. Siehe auch im II Th. S. 


192. 
2. Mit Koͤder verſehen, bekoͤdern. Die Angeln, 
Samen, Reufen Födern, — 
Siehe Rörnen. 
Rodowaer Sauer⸗Brunnen, bat feinen Nahmen von 
Rodowa, Chudowa, Codowa, oder Cudova, eis 
' nem Dorfe in der Grafſchaft Glatz gegen Abend, im 
lifcyen Diſtricte, eine Meile von dem koͤnigl 
” Lewin, und 4 Meile von der boͤheim 
—58 Nachod. Der Geſundbrunnen befinder ſtch in 
Neer Ebene, wo Vängft Preaeben nußbare Wieſen nd 








mittel⸗ 
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uUen' ober den ändern: Ausfu Reg deſſeben her⸗ 
“ab zu ſchaffen; dabey aber den Körper, ſtati ide, drie 
pſplches ver beſtaͤndige Gebrauch bloß —— — 
neyen zuwege brurgen muß, —— m nur 
ben ſchemenden Kräften zu erhulten, fondern alenmings 
: zu ſtaͤrken. Schleimige Bruſt⸗ Kraukheiten, darhlei⸗ 
hen Kraukheiten des Unterleibes, ſowohl bendem 
maͤnn⸗ als auch weiblichen Geſchlechte, Kranbhonen 
der Glieder, J. Be Schleim⸗Huſten, BruſtaBe⸗ 
ſchwerden, kurzer Athem, Verſtopfung der Gecoͤſe⸗ 
Druͤſe, der Milch⸗Gefaͤße, Leber, Milz, Migren⸗ 
Beſchwerung, Hypochondrie, weiße Haͤmorrhoiden, 
Mutter⸗Plage, weißer Fluß, verſtopfte monathliche 
"Reinigung, Fluͤſſe, Gicht, können bier, zum Beweiſe 
zu dienen, hinlaͤnglich feyn; die Beſtand-Theile des 
Brunnens reden für. feine heilſame Kräfte in dieſen 2 . 
vielen andern Fällen, daher es unndckig mwüre, 
ſchichten feiner geäufferten heilfamen Wirkungen Ihier 
anzufühsen. Jeder Kranke wird oßnehin, ehe er 
einen Brannen zu feiner Hilfe erwäßle, vorber einen 
mit den Brummen und, ihren Heil: Kräyten/ jo wit mit 
feiner vor ſich habenden Krankheit befannten Arzt drum 
befragen, und auf deſſen Entſcheidung es ankvmnmen 
laſſen, welches Brunnens derſelbe ſich zu bedienen habe. 
. . .. Daß Aerzte nicht für ihre Meinung harinaͤckſg eins 
genommen feyn, und nur einen Brunnen, welcher feit 
langer Zeit, aus Mangel der Kenntniß eines anders, 
nur allein befannt gewefen ift, für heilſam, diefeloder 
. jene Krankheit zu heben, annehmen mäffen, fo bafd fie 


X oder, in meßgerer 








eben ſeiche Denſie 
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Deckel und gewoͤlbten 
re Moni an Meifen ee og führen 





ro wie ſie heut zu Tage nicht nur das ſchoͤ 
fondern auch die Mönche an ihren Kleider 
Leute u. f. f. tragen, Kogeln, Gugel 
geln, iengl Gugel schauben, Rogel⸗ 
nahe 2: MDiE Veryleute haben dieſes IB 
' bepalten, indem ſte ihre Kappen weile 
Bugiin'zu neimeh pflegen: - 

An Nieberf,; ehedem Kagel, im Anselſ 
dern Kero Cnealun, im Lat. Curullus, wel 
bey dein Martialis findet; iin Ital. Cocall 
Kukla; fin Wallady. Kogula; im Alban. Kafı 
einer Kappe, ober boch "ädnlichen Kopf⸗Tro 
hoͤrd ben Wörtern Rog, Bagel, Rugel, u. 
folche entweder etwas Erhabenes, und folgl 
tieftes, Hohles, bezeichnen, ober auch fo feri 
ner fehr gewöhnlichen Figur eine Bedeckung, 
bebeüten. Sun 2Ballifirchen ift daher Cochl eiı 


2. Ein oberbeutjches, mit dem voriger 
wandie⸗ Wort, welches den Gipfel, die 
Berxrges bedeutet, und zuweilen gleichfalls 
. tete Oben auf des Berges Rogel, Th 
* Die Gugeln wo firſtenweiſe geb: 
gg in der throl. Bergwerksgeſch. J 


0gg, der Zahn eines Rades. 
EB gehört nit bem harinen m... « 
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=» a, iſt ein Ehren⸗Titel, welchen bie Turten den 


3 


Kauf lenten, die jm Ganzen handeln, zu geben pflegen; 


eſ. im XXI Th. S. 749. F 
RKohl. 1. Ehedem überhaupt alle eßbare Kräuter und 


Pflanzen, welche Bedeutung nicht nur in den vertvands . 
den GSprachen angetroffen wird, ſoudern auch ins gem. 
Leben der Deutſchen, wenigſtens einiger Gegenden, 


noch üblich il. So wird die gräne Suppe, weiche 


‚man an manchen Orten am grünen Te | 


heumerlen jungen Kraͤutern ifier, (f. Th. XX, &. 165,) 
in. vielen Gegenden grüner Kohl genannt, obgleich 


: Bein Kohl in der folgenden engeren Bedeutung daju 


fommt. | 
- Das Schwebd, Kal, und Islaͤnd. Kal, bedeutete, fo tie . 
bad Lat. Olus, mofür man in den fpätern Zeiten Helus 
fagte, ‚gleichfalld alle eBhare Kräuter. Im Griech. thar 


‚ Kor in noch weiterer Bedeutung eine jebe Speiſe oder 


Nahrung. Siehe Rohl, Garten. . 

- 2. Sn engerer und gewöhnlidyerer Bedeutung, ift 
der Kohl, L. Braflica, Crambe, Fr. Chou, Engl, 
Cabbage, ein Schoten⸗Gewaͤchs mit vier langen und 


. zwen furzen Paren von Staubfäßen, welches bey ung. 


| —2 für Koh 


L 


A) 


in den Gaͤrten gebauet wird, an dem Meer⸗Strande 
Englands aber einpeimifh if. | 


Am Niedesf. in der engern Bedeutung Kool, Raul, 
im Engl, Kale, Cole, ins Dän. Raal, im Angelf, Cawl, . 
tm Schweb. Käl, im’ Span. Col, im Ital. Cavolo, Caolo, 
Colo, im Franz. Caule, im Lat. Caulis, mofür die aͤltern 
Römer Colis fagten, im Griech. Korss. Man leitet es © 


‚ meiniglic) von Caulis, ein Stängel, ab, teil der Kohl fir 
durch feinen kurzen dicken Stamm oder Stängel (der Koble 


Stängel, img. £. der Kohl Strunf, in einigen Gegen⸗ 


"pen Dorfch,) von andern Gewaͤchſen fo merklich unters 


ibet, Allein das oben gedachte Olus, Holus, ſcheint 

r Recht darauf gu haben; zumahl da man auch im _ 
-in der-engern Bedeutung in vielen Bes’ 

den nur Kraut fagt; Braun» Braut, Weiß: Arabt, 

ver Braut, u. ſ. f. für Brauns Aohl, Weiß, Aohb 

| auer⸗ 


u 


‘ 


geſaͤet. 


Be Er 


len bis zu 15 3: ind Durchſchnitt haben, daher or auch 
3 5. weit ins Gevierte von einander gepflanzt wird. 


Die Häupter ſchließen aber ſelten feſt. Er diene als 
Sommer» Kohl vom Sept, bis Weihnachten, 

Der erfurter Ropf: Achl, ift etwas Pleiner, 
gibt aber meiftens feftere Haͤupter als jener, und wird 


24 5. weit von einander gepflanzt. Der Same yon \ j 


biefer und der vorhergeßenden Art wird im Maͤrz 
Die Heinfte Art vom Kobl, weicher nicht einmahl 


- 2.8. weit von einander erkannt werden darf, iſt der 


Pleine euffifche Ropf⸗Kohl, Braflica eapitata al- 
ba minor mofcovitica H. A, DBraflica mofcovitica 
Mill. Engl. fmall Ruſſia Cabbage. Ein ‚rundlicher 
etwas fpigig zugebender, feſter und fehr Pleiner Kopfr 
Kohl, welcher als Winter⸗Kohl im Jul. brauchbar 
wird;' werin er aber über die Zeit fteßt, gern zu ber⸗ 
ften pflegt, Mir dem Ausfaen kann man bie in die - 
Mitte des May : Monathes warten, weil die Meinen 
Häupter eher, als Die großen, zur Vollkommenheit ges 
langen. Will man den Kohl aber fehr früh zum Ver: 
fpeifen haben, fo muß man den Samen auch) früher 
ausjäen, da man fonft die daraus erwachfenen Pflans 
jen erſt gegen Johannis. zu verfegen pflegt. Dieſe 
muͤſſen aber nicht fo weit, mie die vorige Art, Aus eins 


“ander ſtehen. Diefer Kohl dauert nicht lange, fons 


Y 


dern fchießt bald in Samen. Beil er gern ausarter, 
muß man alle Jahre frifhen Samen aus Rußland 
kommen laflen | 
Ein länglicher Kohl: Kopf, ift der von den deut⸗ 
ſchen Gärtnern um Londen, z. B. von Loddiges, we— 
gen feiner Aehnlichkeit mit einem Hute Zucker fü ges 
"Yannte Sucderbut s Robl, fpigiges Fruͤh⸗Kraut, 


Yin > Fruͤhkraut, fpiziges engelberger Kraut, 


3? 


u dwaben » Braut, windelftädter Kopf: Robl, 


Braflica capirara alba pyramidalis, Engl. Sugar -loaf 


em Det.fenc. xui Th 5 Cab- 


Wh 997 
fo geoß, als der ordinaͤre große Kappes, „werben. 
MBH man hingegen ein für alle Mahl bey der kleinen 
Art Rappes bleiben, fo nehme man nur alle Jahrelim 
HDerbſte die kleinen Haͤupter, deren Blaͤtter ſich fein 
kxreutzweiſe über einander gefchloffen haben, und ziehe 
feinen Kappes davon. » Dan wid finden, daß inan für 
dann (eine kleine Ark immerfört behaͤlt. Gleis 
che Bewandtniß bat es mit allen andern Arten der 
Kohl⸗Gewaͤchſe bey Erlehung des Samens. i 
Das zum weißen Rohl beftimmee Land mug 
vor Winters wohl gegraben und gedünger fepn. 
-Diefe Regel beftätige Ackermann in: Zeufentode,: in 
No. 27 des leips. Int. Bl.v. J. 1779, durch folgende 
Bemerkung. u 
„Erfahrne Bandwiethe haben mich immer verfichert, daß 
beffer ſey, den fo genannten Kraut: Mift im Herbftenuf 
das Land zu fchaffen und unterzuackern; und ich habe Diefe 
Regel aus eigener Erfahrung ale wahr befunden: ; 
„Da im Voigtlande ein beträchtlicher Theil der Felber 
— liegt, und alſo trocken iſt, die Erde auf dem Äcker⸗ 
ande auch mit vielem Geſteine, und in einigen Gegenden 
mit Sande vermengt iſt, und dieſe Koͤrper die Sonnen⸗ 
Hitze theils concentriren und heftiger machen, theils auch 
felbft länger erhalten: ſo iſt dieß in meinen Augen immer 
ein Umſtand geweſen, ber bie Düngung der Felder im Fruͤh⸗ 
jahre, und die gleich darauf folgende Beftellung derfelben 
mit Kabbisfraut, oder andern geniefibaren Pflanzen, der⸗ 
bächtig machte, Der Miſt erlangt buvch die, auf ihn fehr 
ſtark mwirfende, und in ihm fich congentrirende Sonnen; 
Hitze, eine mächtig higende Kraft, welche bie Wurzeln der 
Hflanzen, Befonderg folcher, Die eine nicht allzu warmeynd 
feuchte Luft lieben, verbrennt -und ungeſchickt macht, den 
. für die Pflanze nöthigen Saft aus der Erde zu ziehen. 
Ueberdies lieben Atzree und Gewuͤrme mancherley Art, 
bden friſchen, faulenden Miſt, und finden in decmſelben 
Mohnung und Nahrung. Dieſe Inſecten ſtechen, bey ſehr 
trockner Witterung, wo ihnen der Miſt wenigſtens einen 
Sbhbeil ihrer Nahrung zu verſagen ſcheint, die Wurzeln des 
Kxsuted, und währen ſich von dem Safte derfelben. Dar, 
au 
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° "An den Stämmen und Wurzeln des "weißen 
RKopf-KRohles, des Kohl: Rabi Über der Erde, 


wie auch des Blumen: Rohles, und des braunen 
Rohles, bemerkt man zuweilen ganz ſeltſame Aus⸗ 
vr. wücfe, Knoten und Rnollen, oder fo genannte 
us länge, Die in der Länge oftmahld 3, und in der Dis " 
7.e ı 3. halten, inwendig Hohl find, und worin gemei⸗ 
Rh: niglic) ein Wurm fißt. Solche Knollen finder man 
‚an Einer Pflanze zuweilen 20, und noch mehrere, 
Wwelche ihr Wachsthum bindern, bis fie endlid) vers 
„ weiten. | 
Sin No. 26 des leipz. Int. BL. v. J. 1765, ©. 
926, fe ertheilt ein Alngenannter folgende Nachricht 
‚ von den fo genannten Kröpfen un den Wurzeln der 
n. Kohl: Pflanzen, und einem Mittel Dagegen. 
- „Die Urſache der Kuoten an den Stämmen und 
; Murzeln der Kopls Pflanzen find Fleine Würmer pder 
., Mapden, weldye ſich in die Auffere Rinde derfelben eins 
freſſen. Wenn fie fich in Menge an einer Pflanze ans 
feßen, fo nıuß die Pflanze in Zeit von 3 bie 4 Wochen 
verdorren; find es aber nur wenige, fo entſteht ein 
bäufigerer Zufluß der Säfte in die von ver Made zer⸗ 
bifjenen Saft:Gefäße der Wurzel, diefe wachen in 
Die Länge und Stärke an, und bilden einen Auswuche, 
welcher mit der Zeit, wenn die Made heraus ift, zus 
mwächft und dergleichen Knoten formixgt, Schneider 
man gleich anfangs einen ſolchen Andten von einander, 
fo findet man bisweilen, fonderlich in den Monaths 
Madießchen, die Made lebendig; in der Folge aber 
findet man nur ein kleines Löchlein, mo fie gelegen bat. 
. Man finder dergleichen Auswuͤchſe auch an andern Ges 
wächfen und Bäumen, ale: Tannen, Fichten, 
md. gl 
„Die Made, welche diefe Knoten verurfacht, entſteht 
aus einem von einer Fliegen» Art an die jungen Würzelchen 
gelegten Ene; fo bald fie gi⸗ ſelbigem ausgebrochen In 
ı 3 ri 
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Dünger nicht, Die Düngımg zu ben Exbfen und 
Bohnen kann nad) Befchaffenheit Des "Bodens, wenn 
weißer Kohl darnach gepflanzer werden foll, etwas 
fläcker, als ordinär, gefcheben. ‘Den felgenden 
Herbſt, oder im Fruͤbjahr, pflanzt man weißen Kohl 
und Kobls Rabi, auf daſſelbe Fand, ohne ed zu büns 
. gen, alsdannı werden Die Auswuͤchſe oder Knollen nicht 
an die Wurzeln kommen. Noch iſt zu bemerfen, daß, 
„wenn der weiße Kohl erft im Fruͤhjahr gepflanzet wers 
den foll, nad) den Erbfen.und Bohnen im Herbft Bein 
Brauner Kohl gepflunzet werden, fondern das Land ums 
gegraben, vom Unkraut rein gehalten, und fo den Win⸗ 
- ser durch feer bleiben muß. - Im Fruͤhjahr wird das 
Land noch einmahl umgegraben und bepflanzt, und man 
erhaͤlt eine gute Aernde.“ 

Ein gewiffer H. in M. im L. W. leiter dieſen Miß⸗ 
wachs des Kohles ebenfalls von Würmern ber, und 
melder über dieſen Umſtand, im zoo St. des Hannov. 
Maga;. v. e. d. I. Eol. 1599, folgendes: „Daß 

- einige Kohlrabi- und Kohlkopfs Pflanzen*in der Erde 
an ten Wurzeln ganz fonderbare Auswuͤchſe haben, in⸗ 
wendig hohl find und verwelfen, Babe ich leider ſeit ei: 
nigen Jahren felbft erfahren. Mich dünfe es aufjer 
Zweifel zu feyn, daß die Wuͤrmer diefe Schwindfucht 
verurſachen, meil fie den Pflanzen Saft und Nahr⸗ 
ung rauben, fo wie ich mich hingegen nicht überzeugen 
kann, daß in den Individuis felbft ihr Verderben ſte⸗ 
den follte, moben fid) von felbft verfteht, daß fie zum 
Verpflanzen reif feyn müflen. Ganz fidy von dieſer 
Kränfung zu befreyen, wird fchwer ſeyn; ſeitdem ich 
aber meine Kohl⸗Pflanzen auf ſolches Land, ſo den 
Herbſt vorher geduͤnget worden, bringe, und dabin 
ſehe, daß die Wurzeln gehoͤrig mit Erde bedecket wer⸗ 
den, finde ich eine merkliche Verminderung dieſer Er⸗ 
toödtung, und habe uͤberdem das Vergnuͤgen zu ſehen, 
bier faft allein großen ſchoͤnen Blumen⸗ Kohl zu ziehen. 

| Dd 5 Auch 





: gr diefer. Innerhalb diefer Struͤnke, fagte en, „er: 
zeugt fich haufenweiſe eine Art Maden, Die fidy dep 
.Wiederkehr der warmen Witterung: im Lande verbgeis 
. zen, von den Wurzeln biefes Kobles leben, auch wohl 


Stiel oder Strunf der neuen Kohl, Häupter angreifen, 
and durchnagen, fölglich Das Wachsthum des Kohl 

-- fee hindern. Dieſemnach ließ Hr. P. Germershau- 
. fen von den, einige Monathe zuvor untergegrabenen, 


-" gar in die Höhe fommen, und oberhalb der Erde fa 


Kohl» Strünken, einige wieder hervor ſuchen, und fand. 


die Sache, nad) der Ausſage des Gaͤrtners, ganz rich⸗ 
. Sig. Die zur Herbft: Zeit alt gewordenen und ſtehen 
«- gebliebenen Champignons auf dem Felde zeigen etwas 
bnliches. Ä | 

so &t. des Wittenb. Wochenbl- v. “I. 1771, ©, 78. 

Derl. Sammi.+ B. 3 St. (Berl. 1772, 8.) ©. 257, f. 


Der Kopf: Kohl gehöre unter Die fehr beliebten | 


+ Gpeifen unjerer Bander, wovon, wie ich weiter unten 
;.geigen werde, theils allein, theile in Begleitung mans 
cherley Fleiſch⸗Speiſen, viele veränderte Gerichte be: 
: zeitet werden. Man fucht daher denſelben fo lange, ale 
- möglich, zu erhalten, wozu man ſich verfchiedener Mit⸗ 
‚tel bedient. Die gemöhnlichfien Arten, die Kohl: 
Köpfe den Winter hindurch zuß Speife gut 3u er⸗ 
halten, find folgende, | * 

1. Es werden die Köpfe mit der Wurzel ausgeho⸗ 
. den, die dufferlidy locker anliegenden Blätter wegge⸗ 
nommen, fleine Gräben im Garten gemacht, der Kohl 
reihenweiſe und dicht neben einander datin wieder eins 
gefchlagen, und zwar fo, daß Wurzel und Strumf mie 
. Erde bedeckt fenn, die Köpfe aber fren bleiben. . So 


bald ſtarke Sröfte zu vermuthen find, werden die Köpfe 


mit Erbſen⸗ Rocken⸗Krummſtroh (Wirrbund) bedeckt. 
Wuͤrden fie aber vom Froſte getroffen, fo läffet man fie 
‚ohne Bedeckung, bis Sonne und Luft oder Thaws 
"Better den Froſt wieder ausgezogen haben. fl aber 
| e 


. 
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..Die ausgeſuchten Samen: Köpfe werden mit dem 
.Strunke und Wurzeln aufgezogen. Se fpäter ſolches 
im Herbfte gefchehen Fann, defto tauglidyee merden fie 
“zum Samentragen. ‘Daher pflegen manche Gärtner 
; bie ausgefuchten Köpfe nur im fpäten Herbſte erft mit 
„. einem Spaten in ber Erde etwas los zu ſtechen, und 
„ sin wenig auf die Seite zu biegen,. Damit fie deſto fpäs 
„ser ausfchlagen. In folchem Zuftande laſſen fie die 
2; Köpfe liegen, bis ſie Froſt vermuthen, da dann Die Köpfe 
5 aus ihrem Lager heraus gezogen, und ben den Strüns 
< Sen oder Gtielen, an einem trodfenen Orte aufgehäns 
„‚get werden, und fo lange hängen bleiben, bis fie im 
Fruͤhlinge zum Samentragen wieder in die Erde gefeßet 
x werden können. Kann manaber folche Samen : Stöcke 
nach jeßt befchriebener Art nicht auf ihrer Stelle fo ſpaͤt 
eben laffen, fo werden fie nebft den Übrigen Köpfen 
heraus genommen, und mit den Strünfen an einem 
trocknen und Iuftigen Orte aufgehängt, und im Winter 
wieder den Froſt verdeckt gehalten, doc) fo, daß fie 
nicht durch Waͤrme zum Auswachfen getrieben werten, 
. daher man fie, fo bald der harte Froſt nachiäffet, mies 
der von der Decke befreyet. Einige Eandleute pflegen gar 
dieſe Samen : Köpfe in einem Scherſteine verkehrt 
“ anfzubängen, wo fievom Rauche troefen gehalten wer⸗ 
den, und zugleich toieder den Froſt geſchuͤtzt ſind. Das 
Gefrieren der Köpfe im Winter verhindert man auf als 
le Weife, weildie Blätter nady dem Auftbauen - in 
Gebäuden bald in Faͤulniß übergeben, obgleich das 
Herz noch gut bleibt, und Den Samen » Stängeltreibt. 
Hiervon ſowohl, als aud) aus andern Urſachen, wel: 
che ich meiter unten auführen werde, entfieht der fü 
genannte Schalk⸗Kohl. Denbeften Samen zieht 
man nur von folchen Köpfen, welche fo gut Durchges 
gewintert find, daß wenig oder gar Peine faule Blätter 
Daran zu feben find. 
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iſt inſonderheit bey dem rorben Kohle nöthig, weil dieſer 
nicht fo geneigt zum Aufſchießen iſt, ale der wejiße. 
Wenn die Samen⸗Koͤpfe nach vorſtehender Vor⸗ 
ſchriſt behandelt werden, muß man, um ihre Staͤngel 
gerade zu erhalten, ihnen Staͤbe beyſtecken, und die 
Staͤngel daran anbinden. 

Zuweilen geſchieht es, daß die Erd-Floͤhe die 
Blumen des Kopf⸗Kobles beſuchen, den Fruchtkeim 
ausfreffen, und die Bluͤthe taub machen. Sobald 

. man folche Erd: Flöhe an den Blumen erblickt, muß 
‚man mie dein Spreng⸗Faſſe täglic) etliche Mahl Blu⸗ 
men, Stängel und Boden bey trocfuer und warmer 
Witterung fo fange bejprengen, bis Regenwetter ein: 
fälle, oder die Blumen abgeblüher, und Schoten aus⸗ 
getrieben haben. 

Die Schoten der meiften Kohl: Gorten fangen im 
Aug. an, reif zu werden. Sie werden e6 aber nicht 
alle auf ein Mad! daher fie, wenn fie reif werden, 
nach und nach) abgenommen werden, Damit fie nicht 
überreif werden, auffpringen, und den Samen auss 
fallen laſſen. | 

Die Gärtner, oder Andere, welche fid) auf den 
Samen: Handel legen, und ihn daher in großer Mens 
ge haben müffen, verfahren, um Samen zu erlangen, 
auf folgende Art. Sie fihneiden nähmlich die Stäns 
gel von dem "Beete alle zugleich ab, ſuchen aber durch 
ein befonderes Verfahren die unreifen Samen in einen 
vollfommmenern Stand zu ſetzen. Diefes geſchiebt ver: 
mittelft der Gährung. Man ſchneidet bey trocfner 
Mitterung die Samen : Stängel, wenn hin und wieder 
einige Schoͤtchen aufjufpringen anfangen, von der Erz 
de ab, legt fie auf dem Boden in einen runden Haus 
fen bey einander, fo, daß der untere Theil auswendig, 
die Schoten aber inwendig zu liegen fommen. Die 
Haufen bedeckt man mit Bretern, und auf Diefe legt 


man noch Steine. Einen folchen bedeckten und bes 
Ce 2 ſchwer⸗ 
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„werden fie daſelbſt das mehrere finden. Im Reiche 
„der Late muß man nicht alles verwerfen, wovon 
„wir die Urfschen nicht gleich finden, noch angeben 
„koͤnnen. 

Wenn aus der zu unſern Zeiten in verſchiedenen 
Stuͤcken aufgeklaͤrten Natur-Lehre Befanne ift, daß 
fein Same ohne die Befruchtung ſeiaes Pflanzen-Ge⸗ 
waͤchſes erzeiizet werde, wer ferner weiß, Daß dieſe 
Befruchtung gewiſſe hierzu erforderliche Theile, die 
wir insgemein in den Baͤumen antreffen, voraus ſetzt: 
ter wud ger leicht den Schluß machen, daß die Er⸗ 
zenyimn des Kappes-Samens, in gegemwärtigem 
Fale, unmoͤglich Statt finden koͤnne, inden durch die 
Zerſoͤrung der Kraut s Blätter die zur Befruchtung 
nötbigen Therle weder hervor gebracht werden Fönnen, 
viel weniger fonft etwas erfolgt, wodurch eine Befruchts 
ung geſcheben, und Same erjeuget werden möchte. 
Aus diejen Urſachen Eonnte. man zwar ſchon ziemlich 
gewiß voraus ſehen, Daß der vorgefchlagene Verſuch 
fruchtla3 ablauſen würde. Allein, ein Ungenannter, 
2 if 22; r * u 
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- Blättern in ber That eine große Menge ſchwarzbrauner 
Körner antraf, welche, dem erften Anfehen nach, eine ziem⸗ 
liche Bleichheit mit dem Kapps Samen zu haben fchienen; 
und es würden beynahe alle meine vorher gehegten Zwei⸗ 
fel, ben dieſem augenfcheinlichen Beweiſe verfchwunden 
ſeyn, wenn ic) unter Dengemeldeten Körnern nicht verfchiedene 
wahrgenemmen hätie, die ben Kapp- Samen drey big vier 
Mahl in ber Größe uͤbertrafen. Diefes veranlaftte mich, 
biefe Körner ettvag genauer zu unterfuchen. Ich nahm 
das Vergroͤßerungs⸗Glas gu Hülfe, und da zeigte fich ſo⸗ 
gleich ein ſehr beträchtlicher Unterfchied zwiſchen biefen 
Körnern und dem Kapp- Samen. Diefe Koͤrner haben 
zwar eine rundliche Geftalt, aBein fie find uneben und hd» 
derig, und die Aufferliche Schale derfelben ift faltig und 
runzelig. Beym Auftrocknen verwandelt fich ihre ſchwarz⸗ 
braune Farbe in eine ſchwarze, und die Äufferliche Haut 
bekonunt mehr Runzeln und Falten. An den meiften ents 
deckte ich eine merkliche Vertiefung, welches vermuthlich 
derjenige Ort iſt, wo fie fih an die Krauts Blätter ange⸗ 

legt haben. 

„So lange biefe Körner frifch find, laffen fie fich gar 
leicht zerfchneiden, nach dem Austrocknen aber bekommen 
fie die Härte des Horneg, und ihre innere Subſtanz iſt als⸗ 
dann von einer ſchneeweißen Farbe, und faft eben fo dicht, 
wie die innern Theile einer trocknen Erbſe oder Bohne. 
Im übrigen befindee fich in dDemfelben weder ein Keim, 
noch die bey dem Geſaͤme gewöhnlichen Abtheilungen, vers 
möge welcher fich die meiften iu die fo genannten Cotvledo- 
nes gertheilen laffen. Beym Zerbeißen und Kauen geigten 
fie fich mehlicht, und verurfachten auf der Zunge und an . 
den Lefzen einen etwas zuſammenziehenden und reigenden 
Seſchmack. Und endlich wogen 6 bis 8 foldhe Körner, 
in ihrem trocknen Zuftande, nicht mehr als ı Gran. 

„Ob ung nun wohl alle diefe beobachtete Eigenfchaften 
hinlänglich verfichern, daß man die auf den wergrabenen 
Kraut: Blättern erzeugten Körner unmoͤglich für einen 
“ Samen, gefchweige denn für Rapp Samen, halten fan: 

fo habe ih dennoch) die Ausſaat derfelben nicht unterlaifen 
wollen. Ich brachte fie d. 4 May, 1765, auf ein Miſt⸗ 
Beet; und da ich den ganzen folgenden Sommer verges 
beng gewartet Batte, von denfelben ein Gewaͤchs zu ertans 
gen, fo nahm ich im Anfange des Aug. einige von dit 
E04 Koͤr⸗ 
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an, daß man reifen umd fchönen Weißfohl: Saal r 
aus ten blesßen Kehl: Blättern berverbringen wi 
Man bepaiicter, es laſſe ich leicht bewerkſtelligen, wen 
man «uf einer etwas erhabenen Stelle im Herbſte em 
Grube, 3 eder 4Ellen tief, macht, und darein fchik 
tenweiſe geib gewerdene Kehl⸗Blaͤtter, und dazu 
ſchen alte rauche Stücke Haut, oder wollene Lappen, 
oder au: h trecknen Sand, 1bis 2 Querfinger breit, 
legt, ie mit Erde bedeckt, und darcuf alte Breter ode 
Stocke legt, zuletzt wieder Erde daruͤber ſchuͤttet, 
Miſt und Stroh Darauf wirft, welches tie Kälte ab 
halten sell. Dieſes muß man aledann Den ganzen 
Winter über unberuͤhrt laſſen, fo wird man im Fruͤbjahre 
Das Duͤnne an den Blättern verrottet, alle Stiele und 
Nerven aber voll reifer und fihöner Kohl: Same 
finden, Die man füen kann, wenn man will, und bie 
größern, herrlichern und beſſer ſchmeckenden Kohl ges 
ben, als den die Natur auf dem ihr gewöhnlichen 
Wege lieſert. 

„Ich war ſelbſt vor einigen Jahren bey Eröffnung 
einer gewohnlichen Kohl Grube gegenwaͤrtig, wie die 
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"man Eönnte fie fen, er hätte es felbft verfucht, obgleich 
S mit andern Kohl : Samen vermengt. Ich ſtutzte fehr 
über eine fo unerwartete Machricht, und dachte wohl 
darauf, die Wahrheit einmahl genauer zu erforfchen; 
* th wurde aber nach diefem immer verbindert, dieſe 
"Materie wieder vorzunehmen, menn ſich eine Gelegen: 
. beit dazu eraͤugnete. Endlich befam ich im verwichenen 
Fruͤhjahre die erwuͤnſchteſte Gelegenheit dazu, ale der 
: Hr. “Bergmeifter Cronſtedt von feinem Eigenthume 
"im. Berg Reviere Fam, da er unter andern Haus⸗ 
Baltunas : Sefchäften, auch im Anfange des Aprile 
eine Kchl = Grube oͤffnen fieß, ımd den Abeiß: Kohl 
auf den obern vermodirten Blaͤttern mit der erwaͤhn⸗ 
ten ſamenaͤhnlichen Materie beftrenet fand, welche man 
daſigen Orts ebenfalls für wirklichen Kohl: Samen 
hielt. Wie der Herr Bergmeiſter auf die Wirkungen 
der Natur ſehr aufmerffjam ift, von denen man eine 
Anwendung in ter Haushaltung machen fan: fo hatte 
er bald einen Verdacht geſchoͤpft, ob nicht einiger Irr⸗ 
tbum hiermit unterficfe, und auf mehr Arten angefan: 
gen zu unterſuchen, wie eg fich eigentlich verhielte, ends 
lid) auch einige Stücfe dieſer Kohl» Blätter mit fich 
genommen, die er mir zu fernerer Unterfuchung mit:- 
theilte, weil er feine Zeit zu wichtigern Geſchaͤften 
anwenden mußte. | 
„Ich ſahe num auffen an -diefen Kohl » "Blättern, 
befenders am Rücken und den größten Nerven eine 
große Menge er Körner, von eben der Farbe, 
Geſtalt und Größe, wie Die Sımen des Weiß : Kohle 
haben, und mit eben den Unterfchieden unter nr 
die fich unter ungleich reifen Samen zeigen, daß eint 
dunkler und größer, andere lichter und Eleiner waren. 
Ob ich wohl gleich einfahe, wie ungereimtesfen, daß dies 
ſes wirkliche Kobl: Samen feyn follten, fo fand ich fie 
Doch Kohl: Sumen fo fehr ähnlich, daß idy mid) 
num nidye mwunderte, wenn einfältige Leute, ie 
g in⸗ 
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ten Weſen ablöfen, ohne daß Stückchen deffelben mit 
folgten. Ich macerirte fie viele Wochen lang, ohne 
ein Zeichen zu bemerken, daß fleingeringften gequolien 
wären. Ich fehnite unterfchistene von einander, und 
ſahe nicht die geringfte Spur eines Corculi, oder et 
- was wie die Cotyledones im Samen, das innere Weſen 
war ſchwammicht, und keinesiveges mehlicht. Aus 
allem diefen, nebft der Erläuterung, die mir Geruch 
und Geſchmack gaben, ward ich überfläffig verfichert, 
daß diefe Materie fein Sume war, fondern wirklich 
eineArt Schwamm. Ich haͤtte alfo den Verſuch, fie 
zu fäen, nicht noͤthig gehabt; aber alle Vorurtheile 
"zu vermeiden, welche die Natur : Kunde nicht vers 
trägt, unterließ ich audy dieſes nicht, fondern füete fie 
in einem Scherbel, der im Zenfter in einem warmen 
‚Zimmer ftand, ſowohl die Fleinere als die größere Art. 
Nach 6 Wochen fand id) fie völlig unverändert in ihrer 
vorigen Geitalt, 

„Nachgehends habe ich genau nachgefehen, zu mag 
fiir einem Gefchlechte im Pflanzen : Reiche dieſer 
Schwamm zu bringen wäre. Er fomnt mohl, dem 

Anſehen nad), ziemlich nahe an denLichenoides, den 
Dillenius Hift. Mufe. Tab. 18, Fig. 6, abge 
zeichner hat, welchen auch Rinne, in Spec.plant, ©. 1626, 
- Tremella purpurea nennt; ich finte aber bier dag 
gallertartige Weſen nicht, Das Dillenius a, ang. O., 
S. 172, dem feinigen zufchreibt; mie ich denn aud) 
nicht jebe, wie des Pinne Geſchlechts Merkmahl der Tre- 
mella hier eintrifft, denn dieſer Schwamm hat kein 
durchſichtiges Weſen, ſo wenig als ein haͤutiges, gallert⸗ 
artiges und blaͤtterichtes, welches alles zu unſerer 
Tremella erfordert wird. Der Geruch ſelbſt gibt 
auch zu erkennen, daß man ihn nicht unter die Algas 
rechnen darf, ſondern daß er vorher unter den Fungis 
u ſuchen iſt. Ich halte es am beſten, dieſen Weiß⸗ 
Roh :Schwamm unter bie Lycoperda folida zu 
brin⸗ 


N 
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von jeder Gattung, naͤhmlich: vom weißen Kopf⸗Kobl, 
vom rothen Kopf⸗Kohl, vom gelben ſavoyer Kohl, 
| und 


. Dauert alfo meiftens bis über die Haͤlfte bes Jul., ehe die 
SKönfe brauchhar werden. Dagegen aber babe ich den Vor⸗ 
theil, daß ich ihn auch zum Winter: Bebraudh nutzen, und 
den Mangel des Eonımer » Koblcs damit erſetzen kaun Denn, 
da er die Köpfe nicht fehr früh macht, fo kaum ich ben größs 
sen Theil bis an den Herbſt ſtehen laffen, um ihn bie nad) 

, Weihnachten zur Epeife zu gebrauchen. Er hält ih im Haus 
fe eben fa gut, ald der Sommer s Kohl, unserfcheider fich von 
dieſem durch meiter nichts, als daß er etwas länger kochen 
muß, und wenn die Koͤchinn die Zeit, mie lange er kochen 
muß, einmahi weiß, fo it er, fo fpdt in den Winter man ihn 
nur erhalten kann, zur Epeife eben fo gut, als ber Sommerr 
Kohl. Nur zum Einmachen laffe ich ihn nit nehmen, weil 
der Sommer » Kohl nicht jo lanye zu kochen gebraucht, und 
man dieſen an meinem Drte im Herbie auf dem Marfte alles 
zeit für einen fehr geringen Preis erhalten kann, indem er aus 
dem benachbarten Amte Wuſtrow, in welchem er fehr gut 
waͤchſt, im Uederfluß zum Verkauf hierher gebracht wird. 

Haͤtte ich ingmifchen die Grleaenheit nicht, den zum Einmes 
chen nöcnigen Vorrath mohlreil faufen zu koͤnnen, fo würde 
ih dazu Winter-Kohl nebmen, und biefer murde dann nur 
erread länger kochen müffen. Um eben dieſes Winter: Ge 
brauches willen aber eile ich auch im Fruͤhjahr mit der NMers 
pflanzung nicht, meil ich, um jener Abficht willen, gern fehe, 
Daß er nicht gu fruͤh Ichlicht. Denn die erften Köpfe 
vflegen, wenn fie Über Dir Zeit fliehen, zu serberften. Was 
sun berften will, (und diefcs kaun man daran erkennen, weun 
Die obern Blätter zu zerteiſſen antangen,)-oder mas bereite ges 
dorfien i®, wird fegleich zur Speiſe ausgefchnitten. Und weil 
in fruchtbaren Jahien oft mehrere Köpfe berfien, fo wird, fo 
oft weißer Kohl negeffen werden ſoll, allegeit nach ſolchen Mös 
pfen geiuche, Die berſten wollen. Was aber noch nicht berfiem 
will, bleibt gum Winters Gebrauch leben, und reird erft um 
die Mitte des Dct. ausgefchnitten. Doc) find Die Eleinen oder 
frühen Kohl; Arten zu Diefem Wınter Gebrauch nicht fo aut, 
als die größern ; Denn Ne fchliegen gemeinialich fo früh, daß 
fie fich nicht, ohne zu zerberſten, bis in den Herbſt halten küns 
nen. Die prößern Dircen dagegen, infonderbeit der große 
braunfchmeigifche weiße Kopf: Kobl, deffen ich mich dazu jeßt 
allezeit bediene, fangen, zumahl wenn fie erfi im Fruͤhrahr 
auf ihre Stelle gepflanzt werden, erft nach der Haͤlfte des Jul. 
an, zu fchließen, und Daher bleibt auch der größte Theil das 
son bie in den Herbfi im Wachsthum, obne zu zerberften. 
Man hat es verfucht, Winters Wobl zum Finmachen an ge⸗ 
brauchen. Die mir bekannten Verfuche mißriethen, und der 
faure Kohl ward bald faul, meil das Einmachen ſchon im 
Sept. vorgenommen mar. Wenn man ihn fpiter, und m 
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und 8* als dünn —A — — 


Den. gejogen worden, Bor man el —* htet 
man das Su mit *2** rn und gut ereis 


denen die * 4 Pa gezogen en zn 
Um diejer Urfachen willen, muß man jedes Mahl die 
bendibiaten Dilanzen felbit ziehen. 
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der kleinern Art des Wirſing, den die Gärtner eptrs 
frühen Wirfing nennen, Samen zu befommen, fo 
fan man ſolchen etwas enger, naͤhmlich 14 F. weit, 
fegen. Die folgende Neihe mu jedes Der 
teile gegen die vorhergehende gefeßt werden, Damit 
ber Raum größer fen, und der Kohl fich beſſer rar 
ten fönne. Daber eniſteht der Ausdruck, daß: DB. 
der große weiße Kohl 24 F. ing Kreuk im Quadrat vers 
pflinzer werden müjfe. Und daher kommt denn aud) 
in die zweyte Reihe allegeit eine Pflanze weniger, als 
in Die erſte; im die vierte Meibe eine weniger, als in 
die dritte; in die fechete eine weniger, als in die fünfte 
u. ſ. w. 
Es märe z. DB. dis fobl= Selb 30 F. lan kaͤ⸗ 
men, wenn > alfe IE um — * Ay 


Pflanzen alfo zu ſtehen; 
ıte Reife: 123456789 m ır 1a ; 
are Reihe: 12345678 910 11 Planen; 
zw Reihe: 123456789 .10 11 ı2 Pflanzen; 
ae ehe: 12345673 910 11 Planen; 
Huf —* Mrs mirh all⸗a aenflanıt. mad ind Proent im 
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— zu ſtehen korꝛmen muß, die Furche mit der 
des Arbeiters, eder mit einer Garten: Kelle (f. 
im XXXVI Th. e. 749), fo viel erweitert werden. 
 Begt man nad) diefer Borfchrift auf jede Stelle me 
rxere Pflanzen, fo bat man Davon den Vortbeil, Da 
wenn während des Winters eine oder die andere Pfa⸗⸗ 
ze ausgeht, oder ſonſt beſchaͤdigt wird, oder gar img 
Frũbinag⸗ gleich in Samen geht (*), doch wenigſtens 
eine davon gut bleiben wird, uno alfo nicht fo leicht 
\ eine Lucke auf dem Veete entſteht. Im Fruͤhlinge 
. muß alstcun auf jeder Stelle allezeit nur eine ſtehen 
‚ bielben.: Welche Dann fließen bleiben, cher meggewors - 
. fen werden müfle, fann man, bey einiger Uebung, im 
. April oder zu Anfange des Mayes leicht erfeunen. 
Zuvoͤrderſt werden nähmlich diejenigen fogleich wege 
. genommen, welche dDünnftängelig, und mit kleinen 
fpigig bleibenden Blättern aufſchießen, und in deren 
Herzen man Blumen: Knofpen gewahr wird. Wenn 
bernad) die übrigen größer werden, fo, daß ihre Größe 
anzeigt, daß ferner nur eine einzige auf der lie 


() Lie gewoͤhnlichſten urtachen, warum fo manche Winters 
Pflanzen in Samen geben, eben, And: m weit Die Yflanıea eutires 
der zu früh gerter ſind, ober fie zu dicht au einanzer gefanı 
Den haben, oder der folgende — — ſru dibar 
ik. Es gibt ober auch noch ein Urſache, warum bie 
Bemuͤhungen mır Dein —8 he fo oft, wenn vieler in 
Samen arhender Manzen, fruchtlos gemacht werben. 
gieben näpmiich einige Gärttier von ben-im Brüblinae gleich 
in Kamen — Winter⸗Pflanzen Samen, und * 
für, daß zwar dieſer Same, wenn fie ihn ſeibſt —* daſſelbe Eid⸗ 
reich wieder ſaͤeten, keinen Koniı Kobl geben, ſondern alle das 
von erwachſende Vflanzen in bie Höhe achen; daß aber eben 
dieſer Same, wenn fie ihn im bie (Gerne werfenberem, De 
Köpfe geben würde. Belle das aber wohl zu vermulben 

daßs aus folhem Samen, der in meinem . feinch u 
geben kann, gute Koͤpfe erwachſen, menu ber Game a 
oder 30 Meilen verſchickt werden iR? Ind * if * bar 
für, daß, wenn man von unbefannten £ eu bes 

. tommt, man nicht ſolchen unächeen Gamen erhalte? "m 
wenn man nun mit folchem Gamen a — ſo 
wird man aus —— gewiß keinen Kant 
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bleiben muͤſſe, ſo bleibt diejenige ſtehen, welche die 





groͤßten und anſehnlichſten Blaͤtter, und den kuͤrzeſten 


und dickſten Stamm hat; diejenigen hingegen, welche 
die kleinſten oder ſpitzige Blaͤtter, oder einen langen 
und dünnen Staͤngel haben, werden weggenommen. 
Ueberhaupt iſt das ein Merkmahl, daß eine Pflanze nicht 
leicht mehr in Samen gehen werde, wenn ihre Blaͤtter dat 
Länglidye verlieren, und größer und runder werben, 
Es erzeugen fi) zwar hernacdy, wenn man nun bie 
fchönften und fefte Häupter vor fidy fieht, im ing on 
derfelben noc) wohl "Blumen, welche man nicht e 

gewahr wird, bis der Kopf recht groß ift, da er fi 
denn in Einer Nacht im Mittelpuncte, in dee Größe 
eines Pfenniges oͤffnet, und man in feiner ganzen Höhe 
ung nichts als aufgegangene gelbe Blumen jicht, von 
denen in der erften Nacht nur eine einzige fid) hervor 
beben laͤſſet. Indeſſen kann man auch dieſe fehon um 
Pfingſten ziemlich erkennen. Wenn ſie naͤhmlich ſich 
zu ſchließen anfſangen, und die den Kopf formirenden 
Hlätter oben gleichfam einen Mittelpunct madyen, 
und ſich nicht jedes Mahl kreutzweiſe über einander ber 
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Wenn man hernach wahrnimmt, daß eine oder 
die andere Pflanze, oder auch alle größer werden, es 


ı gefchebe nun dieſes noch in einem fruchtbaten Herbſte, 


- der im folgenden Fruͤhlinge, läffee man die Surchen, - 


* in welchen die Pflanzen fliehen, mit einer Hacke nach 


- als wenn gar Leine Furchen da geweſen wären, (äffet 


die Erde rings umber anhaͤufen, oder, wie man 


es nennt, den Kohl behacken (*), doch mit der a 


, 


amd ichreibt daven Folgeudes; ‚ 
Es iR ehedem in dfentlichen Blättern augefraget worden: 
ob es deſſer fen, den Weißkohl reibenweile, mie an fchr vielen 
Orten gesräuchlich if, oder nur einzeln, gu bebaden? Man 
eckt dic Pflanzen reihenmeife, und wenn de in etwas erwach⸗ 
en find, fo rflezt man fie mit beſonders Dazu verfertigten 
sea Hacken zu behäufeln. Je höber man die Erde anhäufelt, 
deſto beifer denkt man, daß ce ſey; aber man denkt unrichtig, 
uud es erfolgt gerade das Brgentheil. Warum bebadt mau 
denn das Kraut? ms Feiner andern Urfache willen, als da& 
Untraut zu vertilgen, welches ihm die NahrungssTpeile und 
Feuchtigken in der Erde ſonſt rauben würde. , Warum wir 
man denn alıo Berge um die Pflanzen berum auf? Ni 
wahr, damit das Waſſer von den Wurzeln der Pflauzen deiio 
mehr abziehen, und fie von Der Bonue und Luft deſts leichter 
austrechnen, folalich auch den Pflanzen Die nöthige Fenchtige 
keit zum Wachethum nicht mittbeilen Können. Man wird dar 
gen einwenden: durch das Anhaͤuſeln Der Erde geſchiehht ed 
aß der Kraus: Strunf neue Wu:zein fhlägt, und Badurd 
wird das Wacdhrthum der Yilanım befö:dert. Das erfiere i 
mahr, aber nicht das andere. Wenn diefe viele Wurzeln Feine 
nugiame Feuchtigkeit behalten, fo werben fie, da fie zart 
nd, bev einfallender Dürrung auf ihren, Bergen nur 
Pt vertrocknen, und den Yflanzen medr Schaden, ald Bor 
Hl, bringen. - 
„Biſſer iſt alfo diejenige Weile, da. man das Kraut zwi⸗ 
den Reiben mit einer _breisen Kade einzeln bearbeis 
set, obne jedoch an jeder Pflanze Erde an De 
durch wird Das Unkraut um jede Wflange wir ber Wurzel abs 
ebauen, umd vertrocknet bey warnıen Sonnenſcheine; dagegen 
ty dem Anbaͤufeln der Eche in ben Meiben vieles Unfraut um 
die Yflangen ſtehen bleibt, und zum Verderden derfeiben mit 
wit Bey naſſem Wetter muß das Behacken nicht vorge 


— 
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‚amd nach zuzieben; hernach aber, wenn fie weiter er 
wachfen, und die Furchen nach umd nach zugezogen 
ſind, und alfo die Oberflaͤche des Beetes fo eben t 


Bammelr bält das hohe Anhaͤufen der Erde für ſchaͤdlich, 
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Doch muß man ihn nicht friſch aus den Staͤllen in 
den Garten bringen laſſen, weil er in der Menge, in 
_ welcher er in den Gärten untergegraben wird, zu farf 
hitzen würde, und weil Die Mäufe in feinem noch nicht 
" verfaulten Stroße niften würden; er muß wenigſtens 
ſchon ein halbes Jahr in einem Haufen gelegen haben, 
" undfehr kurz und mürbe geworden ſeyn; im Sand : Lande 
+ Bingegen taugt er gar nichts (*), Der Mift muß aber 
* auch tief untergegraben werden. Je tiefer ein Land 
unmgegraben wird, defto beffer gedeihen Die Früchte. 
Hrx. Lueber erzählt, er habe einftend wahrgenommen, 
% Haß ein ganzes Beet weißen Kohles in guter fetter ſchwar⸗ 
zer Erde, bey eingefallener anhaltender Dürre, noch gu der 
+ zeit, da ber Kohl fchon artige Köpfe angefegt hatte, krauk 
„ ward, und endlich ganz verdorrete, weil der Miſt zu flach 
‚untergegraben war, und die Pflanzen grrade in den Drift 
gefent waren. Beym Nachfpüren fand es fich, daR bie 
“ Wurzeln bes Kohles, mit dem Mifte, der überdies noch 
ſehr firohig, und zur Hälfte aus dem Pferde: Etalle war, 
anz umfchloffen waren, Weil fie alfo nicht in felter Erde 
. handen, und daher die Eonne aus dem leichten und lofen 
‚ flrobıgen Mifte die Feuchtigkeit deſto leichter hatte aus ſau⸗ 
gen fünnen, fo war eg narürlid), daß ber Kohl Schaden 
leiden mußte. Mer ben Mift vor dein Winter tıcf unters 
graben läffet, wırd dergleichen Schaden nicht zu befürchs 
“ten haben. | 
] Zum Samenzieben fann der Winter: Kepffohl 
nicht gebraucht werden, meil die Köpfe ſchon im Jul. 
“reif find, und ſich nicht Bis in den folgenden Frühling 
“ erhalten laffen. Man nimmt den Samen von den zu 
Sommer: Kohl gefäeten auf. 


Tas 


C) Branfe, in feiner Kärmerey, ©. 233, empfiehlt für + he 
leichtes ſandiges Erdreich den Pferde: Min, meil dr: Virh⸗ 
‚Mitt, menn nicht bald, nachdem er unte qeacoben ı:. m 
durchdrinaender Regen erfolgte, von der in Dae locker pen:ech⸗ 
te Erdreich eindringenden &onne fo werbärtet mürte, def die 
Wurzeln von demſelben Feine Kräfte nehmen könnten, und 
nachher als ein fefter Klunnen oft einige Jahre liege, che Nie 

gen und Schnee ihn auflöieten. 
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klein geſchnitten, oder fein gehobelt, und in einem 
Keſſel mit Eſſig und Schmalz, oder ausgebratenem 
Specke, nebſt deſſen Grappen, und etwas geſtoßenem 
Pfeffer, zur gehoͤrigen Weiche gekocht. 

Dieſer Salat kommt nicht oft vor, weil deſſen Bereit: 
ung viele Zeit erfordert. Er wird des Abends allein ger 
gefien, und ed wird Butter und Räte hinterher gegeben. 

Wenn diefer Salat bed Abends mit Eners Kuchen bes 
" gleitet wird, ift es ſchon eine Art des fenerlichen Effeng, 
als an Sonn: und Feſt Tagen, roenn naͤhmlich nicht für 
dieſe Mahlzeiten fchon eine beftärdige Speiſe eingeführt iſt. 

Auch für den Mittel-NMann wird ein geachte⸗ 
ter Kraut: Salat, enweder Palt, oder warm, bereitet. 
Zum Palten, wird der Kohl Kopf in ſehr feine länglis 
- che Striemeln geſchnitten, Doc) fo, daß von den feften 
Rippen des. Kohles nice mitgenommen werde. Dies 
fer fein geſchnittene Kohl wird mit etwas Salz einges 
ſprengt, mit geſtoßenem Pfeffer vermengt, mit Eifig 
"und Baum: Debl angemacht, aud) oben ber mit er: 
was Pfeffer beſtreuet. Man pflegt ihn aud) wohl, 
wie den E.idivien: Salat, mit rohen. oder gefottenen 
„Sellerie: Scheiben zu vermengen, und alsdann aud) 
"Den Kant der Schuͤſſel mit folchen Scheiben zu bele: 
gen. Ein gleiches gefihieht mit Rapünzeln ‚ wenn 
Sellerie Darunter ift, 

Der-Falte Rraut- Salat ift eine Gaft- Speife, und eg 
“wird derfelbe zu fehr vielen Speifen, ale: Eyern, Eyer⸗ 
Kuchen, Salz⸗ und Brat⸗Fiſch, rohen und gefochten Fals 
ten Schinken, Ealtcın Boͤkel⸗ und Raͤucher-Fleiſch, Knack⸗ 
Wurſt, Dehfer : Zunge, warmen, nur fimpel gefochten 
— ⸗Fleiſch, und allerley Braten, aufgeſett und ge- 
geffen. 
Zu warmen: Rraut:Salar, wird der fein ges 

ſchnittene Kohl mit Salz eingefprenget, und nicht aus⸗ 
gedruͤckt. Man laͤſſet in einem irdenen Tiegel- frifche 
Butter über Kohlen jergeben, und den Kohl verdeckt 
durchſchwitzen. Ungefähr nach einer Viertel: Stun: 
de gießt man Eſſig daran, und thut ganz zuletzt, um 
Gg 3 eine 
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ꝛe Schuͤſſel, und zwar ſo, daß. bie.äufer 
tunde Seite 


u 2 oben auf hege, Die innere aufgefchuittene 
Sere aber verdeckt en. Man legt ihn auch fo, Da 
der Oder Theil des Kopfes gegen den Schüffel-Ran 
zu, der Unter: Theil deſſelben aber, woran der Str 
eder Stiel ſitzt, nach immwendig ju, gekehret wert, 
SL Unter-Theil der Köpfe, Die inder Runden 
b2r geleget werten, pflegt man nech wohl mit andern 
Kor. Vietteln zu bedecken, oder man legt auch Die mit 
senzhram 


getochten Zrüfe Fleiſch darauf. Uebrigens muß der 


Kodl, wie der Schüffel-Nand, mit fein geriebener 
Semmelo: zeugt werden. Man pflegt auch wohl den 
Keri mut * bonnade, oder mit kleinen Brat⸗ Wür: 
ſten, zu gatniten. 


ozl nur Heine Häupter, fo dürfen fie, went 
IM * * ind, und aus dem: Waſſ Tqgenommen wer— 


den, MUT Im zwen Hal Iften jertbetier werden; ſind bie 
DB :pter aber gro, jo jerfchneider man fte in vier Biertel. 
Firtı’tch — —— ausgeſchnitten werden, bamit 


fi *eine — hi ınein siehe, weil man die Staͤngel nicht 
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en eine Scheibe, auf welcher 4 Meſſer befindlich 
>, in ſchnellen Umlauf gebracht. An der vordern 
eite der Mafchine befindet ſich in ihrem Deckel sine 
nung gerade da, wo die Meſſer auf dee Scheibe, 
eend des Limlaufs vorbey geben. In diefe Deffns 
a9 wird ein eingefaßtes Bret befeftige, über welches 
© Krautföpfe zu werden. Bringt man 
Kin mit der rechten Hand die Scheibe in Bewegung, 
nd hält zu gleidyer Zeit mie der linken Hand, in 
Den Theile gefchnittene Krautköpfe auf das Schieb⸗ 
Eret, wieder die Scheibe, fo werden die vorben.ges 
ende Meſſer zarte Riemchen von dem Kraut abfchuel- 
en, und ſomit Die verlangte Wirkung erfolgen. . 
a Sig, 2372 %). ab, cd, eg, iſt das Geſtell der 












jurch die Miegel i und k (Fig. 2372 P) verbunden. 
Berner: find. ür Diefe letztere Riegel noch zwey andere, 
—e | und m; eingezapft, wieder welche die Breter n n ges 
:, nagelt find, um zu verhindern, daß das gefchnittene 
r. Kraut nidye ſeitwaͤrts abfalle. Endlich find die Ries 
gel! und m noch durdy das aufgenagelte Bret o zu 
‚ webrerer Feſtigkeit verbunden, 

Mitten auf dem Riegel ac, ruhet die gemeinfchafts 
liche Welle des Trillings und der Siheibe, neben dar: 
an aber die Welle des Stirnrades p. Bende Wellen 
find von Eifen, laufen auf Mefjing, und find durch 
das Brerchen q, welches mit Holjfchrauben darüber 
geſchraubt ift, befeftigt. | 

Das Gtirntad p, hat 40 Zaͤhne. Es befteht aus 
drey auf einander mit hölzernen Nägeln befeftigten 
SBretern; die beyden auswendigen find von Eichenbolg, 
Das mittlere ater von Buchenholz, und in dieſes ſind 
die Zähne von Pflaumbaumbol;, 2 bi 3 Zoll rief, 
eingejapft. Dieſes Bret iſt jo Died, als die Bühne 

reit 
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78 Welle der Scheibe. z ift die Scheibe, welche in 
—42372 © und fı näher befchrieben wird, 


Sig. 2372 9%. abcdef, ift ein Kaſten, welcher 
"hen die beyden Fuͤre ef, gh, Fig. 2372 °), ges 

paffet. Er wird bis wieder die Wand nn gefchoe 
» 38, fo daß die Scheibe gerade darüber hänge. 
- zu alfo das gefehnittene Kraut, won der Scheibe hers 
—äter, in den Kaften fallen. m aber aud) hier das 
| gen des Krautes zu verhindern, jo wird der 
eckel shbci von Dünnen tannenen Bretern, mit den 
en Obren kk an den Riegel eg, Fig. 2372 ©), 
gt; diefer ruhet fodann unten mit der Seite bc, 
- Ab, auf der Kante des Kaſtens, zur Seite aber mit 
e F auf den Züßen ef, gh, Fig. 2372 ©. 


8. »Sig. 2372 ©? ftellt Die Scheibe von hinten, und 
As. 2372 f) eben diefelbe von vor, vor Dieſe ift 
n wohl getrocknetem, und in Oehl gefortenem ‘Bü: 
chenholz gemachte. Sie befteht aus dem viertheiligen 
Kranz, aaaa, aus dem Kreutz, bbbb, una aus den 
Büllungencccec. Alle diefe Stücke muͤſſen fo geord⸗ 
A net feyn, daß die Holsfafern eines jeden Stückes nies 
‚r mabhls parallel mit dem neben daran ftoßenden Stuͤcke 
‚, ind. dddd, find Oeffnungen in der Schebe, wels 
i: ehe nach der Figur der Meffer, Fig. 2372 '), jedoch 
, etwas Pleiner wie Diefe, geformt find. Auf die Deffns 
ungen werden die Meffer mit ihrer hintern Seite b, 
F. 2372 '), dergeftalt gelegt, Daß fie mit der vordern | 
Flaͤche der Scheibe, F. 2372 f?, beynahe in einer 
Stiche liegen. Den eeee ift das Holz, da mo die 
Schneide der Meffer fich befindet, etwas ſchraͤg abge⸗ 
floßen, damit das abgefdynittene Kraut defto beſſer 
Durch : und abfallen ann. FLEF, find die Schrauben: 
Mürter, wodurdy die Zwingen dddd, F. 2372 9, 
weiche die Mefler feit halten, angezogen werden. 
g, ift die Welle ver Scheibe, xxxxac, find acht eis 
Der. Enc. XLU Th. Hb ſerne 
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42tern Seite der Meſſer kleine Schraͤubchen, rrrr ce. 
F. 2372 °), deren Mutter in dem Holze iſt. Laßt 
© man nun die Schraubzwingen dddd ic. F. 2372 f), 
welche die Meſſer halten, etwas nad), und ziehe hin: 
*. gegen dieſe Schedubchen an, fo werden fie auf der vors 
U dern Eeite der Scheide hervor geben, wieder die Meſ⸗ 
x. fer drücken, uno felbige, da jie durch die Zwingen in 
"entgegen gefeßter Dichtung gehalten werden, in eines 
: geößern Entfernung von der Scheiben > Fläche feft ftele 
!: fen. Verfaͤhrt man umgekehrt, fe werden die Meſſer 
“ "näher zur Scheibe gebradyt, und ſomit das Verlangte 
_ertfüllet, 

Endlich ift zu bemerken, daß die ganze Peripherie 
- der Scheibe, zu mehrerer Dauer, mit duͤnnem Kupfer⸗ 

Blech defchlagen ift. 

Sig. 2372 9), ift die Welle der Scheibe mit dem 
Trilling. ab, die eiferne Melle, weldye da, wo das 
Sutuͤck cd darüber befeftige wird, vieredig ift. cd ift, 

wie die Figur zeigt, abgedrebet. Auf die Vertiefung 
. ee werden die Stecken des Trillings eingelegt, und mit 
Maägeln befeſtigt. Ff, ift die Scheibe, weiche mit . 
Holzſchrauben gg wieder das Stuͤck cd gefchraubt - 
. wied; xxıx, 5. 2572 e). Es ift ferner begreiflich, 
daß die Krautfchnitte nie von gleicher Breite feyn wer: 
den, wenn die Scheibe ſammt Trilling nur den minder 
ften Spielraum hat; um diefes zu verbindern, ift vorn 
-an der Welle ab die eilerne Scheibe h angebracht. 
Durch den Hals diefer Scheibe und durch die Welle 
iſt ein Loch gebohrt, wodurch der Nagel uu geſteckt 
wird. Indem nun die große Scheibe herum gedrehet 
: wird, geht diefe kleine Scheibe auch mit herum; und - 
& da diefe wieder dem Riegel ac und den Bretchen q, 
8,2372 2), liegt, fo kann auch die Scheibe niemahls 
von dem Schiebbret v abgedruͤckt werden. v 
Sig. 2372 bœB, iſt das ſchon beſchriebene Schieb⸗ 
Bret, auf welches das Kraut gelegt, und gegen die 
2 Schei⸗ 
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fruͤh, als zu ſpaͤt, aufhoͤren, und wenn noch etwas abs 
gehobelt werden kann, ſolches allenfalls nur fuͤr die 
Geſinde⸗Koſt thun, da es bey dem ſauern Kohle des 
Gefindes ımd gemeinen Mannes eben fo genau nicht . 
bamit genommen wird, indem der Bauer feinen Kohl 
wohl gar mit einem Stampf: Eifen nur Plein ftamfizz, 
oder mit dem Meſſer Plein ſchueidet, opne um die Figur 
. Befünmert zu fen. Bey dem berrfchaftlichen Tiſche 
aber wird auf diefe gar febr gefchen, da der Kohl 
nmicht nur recht feine und ſchmahle, fondern auch die 
moͤglich laͤngſten Striemlein haben muß, Die durchaus 
nicht di find, und auch nicht ein Dreyeck, Viereck ꝛtc. 
wie bey dem Sauer: Kraute ded gemeinen Mannes, 
vorſtellen. Hiernächft hängt aud) der befjere Geſchmack 
des Sauer: Krautes von fo feinen Striemlein zugleich 
gar fehr ab. Die bey dem Hobeln abreiffenden Stüde 
Des Rraut: Hauptes werden von dem Kraut; oder 
Scyärbe: Eifen, oderder Hobels Tafel, nady und nach 
abgenommen, und mit den Knuͤſten, (fo nennt man ie 
nach dem Hobeln vom Kohle uͤberbleibenden dicken 
Tbeile,) zur Vieh: Fütterung verwendet. 
Noch iſt in Anfehung der zubobelnden Kohl: Köpfe 
u wiſſen, daß man nicht foldye zum Einmachen nehue, 
die ſchon lange abgehauen gelegen haben, und weit ges 
worden find. Je friſcher und faftiger fie ind, deſto 
befier wird das Sauer : Kraut davon. Man muß Tas 
ber, wenn der Kohl einmahlabgehauen und eingebracht 
ift, das Einmachen nicht fange verfchieben. So wird 
man auch fünftig an dem Geſchmacke des Sauer : Kraus 
tes gar viel vermiflen, wenn die Kraut: Häupter im 
Freyen von fruͤhzeitigem Froſte getroffen worden find, 
wenn gleid) hernach Eonne, Luft oder Regen deu 
Froſt wieder ausgezogen haben. Es iſt daher nicht 
übel gethan, wenn bereits um Gulli ein Theil des 
Kohles, der andere aber erit um Martini, eingemacht 
wird, Auf dieſe Weiſe wird man doch einen Theil 
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- dent Kohl gegoſſen, und ſelbiger vollends damit gar 
vekocht. 
Der Sauer-Kohl kann auch in einem irdenen 
Schmor⸗-Topfe gar geſchwitzet oder geſchmoret wer⸗ 
den. Nachdem man den Kohl in bloßem Waſſer halb 
gar hat kochen laſſen, drückt inan ihn in einem Durch⸗ 
ſchlage von dem Waſſer wieder aus, legt in den Topf 
ein Stuͤck ausgewaſchene oder ungeſalzene Butter, 
ſchuͤttet den Kohl daruͤber, deckt den Topf wohl zu, 
und laͤſſet den Kohl auf gelindem Kohlen: ; :uer wohl 
durchſchmoren. Der Kohl wird mit dem Topfe zur’ 
weilen umgefchüttelt, aud) mit der Kelle umgerüßrt, 
damit er ſich nicht auf den ‘Boden anhaͤnge. Solite 
man zulegt die Brühe nicht feimicht genug befinden, 
- fo kann man nody etwas, mir Mehl eingeknetere, uns 
geſalzene Butter hinzu chun. Bey dem Anrichten, 
‚ wird der Rand der Schüffel, wenn er nicht mit Fleiſch⸗ 
Speijen belegt ift, mit geriebener Semntel beflreuer. 
An dem Sauer» Kohle ſchmeckt fein Salz, und muß 
keines angelegt werden. Wenn man Butter daran thut, 
muß diefelbe vorher durd) Austwafchen von den Ealze bes 
freyet twerden. | 
Wofern der Kohl aus fich felbft nicht Säure genug 
Hätte, muß man Effig hinzu gießen. Um den Geſchmack 
des Kohles zu erhöhen, pflege man ihn mie Lands oder gar 
mit Rhein⸗Wein su kochen. , 

Harman Karbonnade oder Saucißchen, fo belegt man 
den Nand der Schüffel damit; il es aber eine lange Brat⸗ 
Wurſt, jo wird dıefe auf den Kohl gelegt. Auf diefe 
Reife ift der Sauer: Fohleine Gaſt⸗Speiſe. Auch dann 
iſt er es, wenn ein ganzer Schinken, geräucherte Ochſen⸗ 
Zunge, Kuad-Murft, ein gut Stück geräuchertes ober ges 
döfeltes Rind» Fleifch, Daneben aufgefeget werben. Von 
geböfclegn Schwein s Sleifche ift die Begleitung: ber . 
Schwein:Kopf, ber Ruͤckgrath (Rüggebengel), Schnautze, 
Dhren und fo genannte Eisbeine. 

Defterd kommt auch ein gebratener Safe mit Sauer: 
Kraut anf den Tifch, entweder für fich beſonders, oder in 

einer 
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Alsdann werden allerlen Filets von Fiſchen ausgebacken, 
„und von Fiſch⸗Farße runde Würficyen gemacht. Herz 
nach wird in den Topf eine Page von Kohl, und eine 
von den Fifchen und Würftchen gelegt. Godann 
kommt auch.ein Auſtern⸗ Ragout hinein, hernach wie: 
der Kohl und Fiſche. Hiermit continuirt man ſo lange, 
bis er voll iſt; alsdann wird er mie Speck zugedeckt, 
und endlich mit Butter⸗ Teig ganz und gar uͤberſchlagen, 
daß unten noch ein Rand, 2 Finger breit, vorſieht. 
Diefer wird wieeine Torte ausgefchnitten, und alsdann, 
- wenn fie nicht zu groß ift, 2 Stunden gebacken. Der 
Deckel dazu wird bejonders gemacht. Hernach wird 
fie aufgefchnitten, der Spec herunter genommen, und 
auf eine Serviette angerichtet. 

Yufferdem brauchen die Köche den Sauer: Kohl 
auch an viele andere Speifen, wovon hin und wieder 
Die Zubereitungen vorgekommen find, und zun Theil 
noch vorkommen werden. 

Sauerkohl-Torte. Man nimmt 4 Hände voll 
wohl verleſenen ſauern Kohl, waͤſſert ihn 8 Tage, und 
gibt ihm alle Tage frifches Waſſer; aledann wird er 
in Waffer gar gekocht, nachher ı Pfund Zucker mit £ 
Quart Waffer gut verfchäun und kurz gekocht, bis er 
gelb wird, der ſaure Kohl ausgedrückt und hinein ger 
than, nebit z Pfund Iänglich fein gefchnittenen Citronat 
und der Schale von 4 Citronen; dieſes ganz kurz ger 
kocht, und nachher der Saft von 4 Eitronen dazu ges 
druͤckt. Alsdann rolle man einen Boden von Butters 
Teig, einen Finger dich, aus; hernad) wird von Diefer 
Maſſe darauf gethan, fodann uͤberflochten, mit Eyern 
beſtrichen, gebacken, und zuletzt glacirt. 

Man kann auch das Sauer⸗Kraut als einen Sa⸗ 
lat zurichten. Das Sauer-Kraut wird in Waſſer 
gekocht; hernach laͤſſet man es wieder kalt werden, 
macht es mit Baum-Oehl und Eſſig ab, und genießt 
es wie einen Salat. 

Ji 2 Man 
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. Was den medicinifchen Nutzen dee weißen 
Rohles und der äubereitungen deffelben betrifft, 
fo hat der Saft oder das Decoct des weißen Rohles 

die in ibn hinein gewerfinen Steine erweicht (*). 
Die zerquetſchten Blaͤcter von ihm, oder einer an: 
: dern Kohl: Art, legt man zuweilen, als ein Reinig: 
ungs- Mittel, auf Gefchwire. Auf Stellen, no 
Blafenziebende Pflafter gelegen haben, unterhalten fie 
- den Ausflug des Serum. Warm, als ein Brey⸗ 
Umſchlag, auf die Brüfte dee Wöchnerinnen gelegt, 
. verhindern fie das Gerinnen und den zu ſtarken Aus⸗ 
fluß der Milch. Auch follen fie, warm applicirt, wies 
der die Schmerzen in der Pleurefie wirkſam feyn (*”). 
Gehackter weißer Rohl, in Milch und Waſſer ge⸗ 
kocht, und als ein warmer Umſchlag gebraucht, iſt ein 
bewaͤhrtes Mittel zur Linderung der Gicht⸗Schmer⸗ 
- gen; f. im XVII Th. ©. 387. | 
Dlaus Borrihius(***) und Hieron. Welſch() 
rühmen die Lake des fauern Achles als ein fehr aus 
tes Mittel wieder den falten Brand. Der Erfabrs 
ung zu folge,“ find durch fleißiges Umſchlagen der in 
dieſe Lake eingetauchten Leinwand, die von Feuer oder 
heißem Waſſer verurfachten Brand: Schäden in kurs 
zer Zeit geheilt worden. Eben diefes unfchuldige Mit⸗ 
tel wird von Joh. Boͤkler (*****) zum Kühlen und 
Meinigen, . bey Entzündung des Halfes angerathen. 
Ich glaube, daß man diefe Wirkung allein der Saͤure 
zu danken wat. Wuͤrde man fid) aber nicht noch mehr 
davon verfprechen Pönnen, wenn man diefes Gurgel⸗ 
313 Waſſer 
e®) Lobb de diſſolv. calculum, p. 63, 
(*°) Dachan domeltic medicine, in der deutſchen Ueberſetz. &. 272. 
(*"" De viu plant, indig. in medicina, p. 95. 


(****) Chi. I. Exor. curiof, & obſ. 731, Fph. Nat. Cur. Dec. 1, 
A. It. obf. 321. 


(ee, Crnef, ınat. med. Hermann, P. l. c. 6, P. 487. 
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Ueberhaupt, wer fuͤr Erhaltung und gute Abwart⸗ 
ung ſeines Rindviehſtandes, auch Abwendung aller 
nachtheiligen Folgen von demſelben, beſorgt iſt, wie 
es doch jeder Landwirth ſeyn ſoll, der wird nicht allein 
zu vorgedachter Siede einen Abſud von Kleyen, oder 
Leinkuchen, beym Einſchuͤtten in die Troͤge zugiefen, 

ſondern auch mit Rüben und Braut bey jeder Abfuͤt⸗ 
terung abwechfeln. 

Wenn das in die Faͤulniß übergegangene Kraut in 
Die tiefe Gruben gebracht, und mit Pröe gehörig bes 
deckt, folche auch etwas eingetreten worden, und trodis 
ne gedeibliche Witterung bleibt, Bann das Arauttiium. 
2. und 2. noch einige Zeit auf dem Jelve ſtehen bleiben, 
Damit theils die gefunden feifchen Blätter annod) einis 
ge Hahrung aus dem Proboden an fich ziehen, theile 
die Durch den Sroft der Pflanze nachtheiliggewordenen 
Säfte der Erde wieder überliefert werden. koͤnnen. 
Sollte im Gegentheil Vaͤſſe eintreten, aledann muß das 
sur Yütterung noch brauchbare Araut ohne Zeitverluft 

"nach Haufe gefchaffet werden, weil es aufferdem in eine 
gefchwinde Faͤulniß übergeben, und auf den Seldern 
vergraben werden muͤßte. 

Jedoch ift hierbey zu bemerken, daß auch das nach 
Sauſe gebrachte Kraut Peinesweges über einander ge 
ſchuͤttet werden duͤrfe, weil es auf diefe Art gleichfalls 
in Faͤulniß geratnen würde, fondern ce ift ſolches ans» 
zubreiten, nach der Länge von einander zu fchneiden, 
wo cs thunlich, an Bindfaden zu reiben, in gerdums 
igen Schuppen, Boͤden, oder andern der ducchftreis 

chenden Luft ausgeſetzten bededten Drten, aufzuhaͤn⸗ 
gen und zu trocknen, da es denn eine nügliche und 
brauchbare Sütterung wird, und diejenigen, welche 
den Verluſt des Rrautes Durch gefchrotenes Getreide, 
.. oder auf äbnliche Art, zu erfenen nicht vermögend find, 
werden b:y dem ohnedem fparfamen Sutter ihre mebs 
rere Muͤhe und Arbeit reichlich belohnet finden. Dress 
den, d. 4 Dec. 1786. 

Es gibt drey, nur ſehr wenig unterfchiedene, Spiels 
Arten, (Barteräten) des weißen Kopf⸗Kohles, 
welche uber alle drey ſehr nüglidy find, naͤhmlich: ver 
canadenfiiche oder. canadiſche Rohl, Braflica 


cam: 
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der Trieb zum Wachsthum gegeben wird. Nach un⸗ 
gefaͤhr 4 Wochen wird er zum zweyten Mahl geblattet, 
wobey wohl 8 bis 10 “Blätter von jedem Strunk zu 
nehmen. Die Größe der Blätter der zweyten Blatt: 
ung ging aufz Elle in die Breite, und $ E. in der 
Länge. Hierauf laͤſſet man ihn 4 bie 5 Wechen, ımd 
fo fange fteben, Bis erwa der Strunk $ E, lang und 2 
"3. di, die Blätter aber 13 E. lang und 3 breit; 
blatter felbigen zum dritten Mahl, bis ans Herzblatt, 
‚nach welcher die Struͤnke auf 13 E. hoch, und die 
Blätter beynahe 2 E. lang und ı E. breit geworden. 
Hierauf bleibt felbiger bis im Det. ſtehen, da er denn 
zum vierten und legten Mahl ganz bid an die Pleinen 
Herzblaͤtter abyeblartet wird, welches eine uͤberaus 
große Dienge Blärter gibt. Man behackt felbigen fo. 
Hoch als man kommen fann, und belegt ihn auf den 
inter mit Miſt. Im Fruͤhjahr backe man diefen 
Miſt theils unter, theils aber wird er wieder abgenom⸗ 
. men, und ann diefer Kohl in dem folgenden May zum 
erften Mahl wieder gehlattet werden. Bong Echod 
Pflanzen find in diefemerften Sommer an die go Körbe 
voll Blaͤtter zur Vieh:Fuͤtterung verbraucht, und im kuͤnft⸗ 
igen Sommer muß, nach Porportion der jaͤhrlich zuneh⸗ 
menven Blaͤtter, ein weit mehreres erfolgen. Im 
dritten Jahre bekommt er Samen, welcher im Aug. die 
Reife erhaͤlt; dieſen ſchneidet man ab, und laͤſſet die 
noch gruͤnen Struͤnke zu weiterer Blattung ſtehen, 
bis er von ſelbſt ausgebt. Die ledigen Stellen werden 
mit friſchen Pflanzen wieder beſetzt. Die Herzblaͤtter 
werden gekocht, ſchmecken wie anderer Kohl, und find 
zur Speiſe wohl zu gebrauchen, und mit den zunehmen⸗ 
den Blaͤttern ſoll von einem Morgen eine ganze Anzahl 
Rindviehes gemaͤſtet werden koͤnnen. ‘Der ganz vor: 
zügliche und faft unglaublidye Mugen zeigt fich bereite 
jeßt, und es hat feinen Zweifel, Daß Diefe Pflanzung 
ſich vor allen andern intereffiren muͤſſe.“ 
Kk 2 Von 
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wenn gleich der Same auf einem luftigen Boden aus⸗ 
gebreitet worden iſt. Es hindert aber ſolcher uͤble und 
moderige Geruch den Samen, wenn er an ſich gut iſt, im 


geringſten nicht, vielmebhrt iſt es, wenn ſolche Samen 
von dieſem Geruche nichts mehr an ſich haben, ein Zei⸗ 


chen, daß fie ſchon einige Jahre alt find. 

Daß fid) auf einen rochen Kohl⸗Strunk Aepfel 
pfropfen laſſen, erzaͤhlt Lautremberg, L. 1. Horticulr. c, 
24, mit folgenden orten:  VidiBraflicae quoque Cu- 
manae infitum pomi furculum. Enata arbor mala 
tulit, fanore braflıcam referentia: inde nomen eis 
indium Kohl-Aepfel. Fieri autem deber huius- 


. modi infertio non in caule braflice, fed mox füpra 


radicem, vel etiam intra terram; cuftodita taınen 
bene et munita ſectione, ne terra incidat in fiſſuram. 
(d.h. „Ich habe auch gefehen ein Apfel» Reis auf einen 


„braunen oder rothen Kohl⸗Strunk gepfropfet. Nach» 


„dem folher Baum erwachfen war, hat er Xepfel nach 
„ Kohl ſchmeckend getragen, dedwegen man fie Kohl Ae⸗ 
„pfel genannt hat. Es muß aber foldhe Pfropfung nicht 
„oben in den Kohl⸗Strunk, fondern gunächft an ber Wurs 
„sel, oder gar in der Erde gefchehen, doch fo, daß der 


: „Schnitt wohl vertmahret werde, damit nichts von der Ere 


„be in den Spalt falle.) Bey diefer feltfamen Pfropfe 
Art, weldye einige andere Liebhaber der Gärtnerey 
auch gefeben haben wollen, gibt vermuthlich der Kohl: 
Strunk dem Apfel:Reife nur das erfie Wachsſsthum, 
verwefet aber ſelbſt hernach, da indeffen. der untere 
Theil des Reiſes im Erbreiche, aus ihm ſelbſt, eigene 
Wurzeln treibt, 

Man genießt den rothen Kohl gemeiniglich ale 


Salat entweder kalt, oder auch warm zugerichtet. 


Er ſchmeckt, als Salat, viel beißender, als der weiße. 
RKalt und roh zugerichtet, werden zarte, rothe 


KrautHaͤupter genommen, die ſtarken Adern heraus 


geſchnitten, das Kraut feſt zuſammen gewickelt, und fo 
fein, als moͤglich, geſchnitten. Einige Stunden vor 
dem 
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fo ſchmecken fie weniger angenehm, weil fie zu ſtarke und 
grobe Rippen bekommen. Die im Herbſte uͤbrigen 
und aufzubewahrenden Haͤupter laſſen ſich nicht in den“ 
mit Erde bedeckten Gruben erhalten, daher ſie nur im 
Garten reibenweiſe ſo eingeleget werden, daß Strunk 
und Wurzel voͤllig in der Erde, die Haͤupter aber auſſer⸗ 
halb derſelben ſeyn. Bey eintretendem Froſte werden 
ſie mit Stroh bedeckt. In einem trocknen Keller wer⸗ 
den ſie eben ſo, wiewohl ohne Bedeckung, eingeſchlagen. 
Von eben dieſer Sommer-Sorte werden Stoͤcke zur 
Erziehung des Sanıens, und zwar folche, genommen, 
welche fein gelb find, recht Praufe Blätter und derbe 
Haͤupter haben; fonft arter der Same leicht aus, und 
gibe nur fchlechten grünen, fo genannten Schlotters 
Kohl, der feine derbe Häupter bat. Die Samen: 
Köpfe werden fodann, mie die des weißen Kobles, be: 
handelt. 

KRammeltmeldet (HN): „Von Hrn. Krauſe in Ver⸗ 
tin wird mir eine Art von frühseitigen Savoyerfobßl: Sa: 
men Ingefenber, die in feinem Samen :Berzeichniffe unter 
den Nahmen ftraßburger Fruͤh⸗Wirſing (**) vorfommt. 
Er kommt fehr früh, und iſt fein von Geſchmack, aber fehr 
weich und zart, daher ich nicht weiß, ob er über Winter 
Dauert, indem ich noch feinen Verſuch damit habe machen 
tönnen. Wenn mar ihn im Krühjahre auf das Miftbeer 
fäet, und fodann in das Land verpflanzt, fo hat man da> 
son bie fruͤheſten Köpfe in die Küche zu erwarten. 


Zur Winter-Sorte gefchieht die Ausſaat erft im. 
Jul., oder in der erften Hälfte des Auguſtes (). 
Die jungen Pflanzen werden im Herbite verfeßt, blei⸗ 
ben den Winter über im Lande ſtehen, und geben p 

kuͤuft⸗ 


(e) In Schrebers Samml. 20. 6 Th. (Halle, 1760, 8.) S. 
4. 
(*°) Er wirb and) ertra früher ſtraßburger Wirfing, und darm⸗ 


ſtaͤdter früher Wirfing, genannt. 
( Der de 11 Aug. Niſaͤete, keimte nach s Tagen. 
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rAanz eingeköcht iſt. Wenn man bald anrichten will, 
Ehut man ein wenig Senimel: Krume daran. 
w.. ÜBefüllteer Savoyer Robl, Man fihneidet von 
u dem ſavoyer Kohle die Auffern Blätter ab, fchneider ihn 
in der Mitte von einander, und das Herz heraus, Ale: 
„dann kocht man Das Herausgeſchnittene mit einem 
„Stüde Kalb⸗Fleiſch meift gar, hackt beydes Elein, thut 
„dazu Eyer, Butter, gefloßene Muskaten-Blumen, 
2. Dfeffer, Salz und in Milch geweichte Semmel, rührt 
a‘ biefes wohl durch einander, füllt es in ben ausgefchnits 
„genen Kohl, legt ihn wieder zufammıen, bindet ihn mit 
. Bindfaden feſt zufammen, Focht ihn im guter Fleiſch⸗ 
; Brühe mit Butter und Miusfaren: Blumen gar, thut 
= zuleßt ein wenig geriebene Semmel dazu, und laͤſſet es 
kurz einfochen. ’ 

Savoyer Rohl mit ſuͤßer Milch geſchmort. Man 
kann den Kohl ganz in Waſſer und etwas Salz muͤrbe 
kochen, ſodann heraus nehmen und abkuͤhlen laſſen, das 

Waſſer ausdrücken, ihn in vier Stuͤcke ſchneiden, die 
- großen Stängel heraus nehmen, und ſtuͤckweiſe in 
eine Pfanne Segen, nebft einem Stücke gut ausgewaſche⸗ 
ner Butter, etwas füßer Milch, Saiz, Muskaten⸗ 
Blumen, geſtoßenem Zwieback, oder die Butter in 
etwas Mehl umaerührt, ſolches alles Daran gethan, und 
auf gelindem ‚Feuer langſam und verdeckt durchſchmoren 
laſſen, und zumeilen etwas los geſchuͤttelt, Daß es fic) 
nicht anſelze. Man kann auch den Kohl nur mit bloßer 
ausgemwafchener Butter abfihmoren, und bey Minds 
Fleiſch, Gänfen, Aenten rc. geden. 
Savoyer Kohl als Bemüfe. Der Kohl wird 
in vier Stücke gefchnitten, und in Waſſer und Salz 
ganz mürbe gefocht, Das Waſſer rein ausgedrückt, Die 
dicken Stängel heraus gemacht, und der Kohl ganz 
Hein gehackt. Sodann mırd etwas Butter in eine 
Pfanne gethan, und, nachdem man fie redır beiß werden 
laffen, ein Löffel voll Mehl darein gerban und Durchges 
Der. Enc.XLII Th. ruͤhrt. 
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Rohl, grüner Werfe- oder Wirſing⸗Kohl, 


Braſſica viridis Mil. Braflıca capirata viridis fabau- 
da Bo:rh. Fr. Chou verd, Chou ä la grofle cöte 
verd, Engl. green Savoy, genannt wird. Die Bläts 
ter find öfters von den Runzeln fo ungleich, daß fie 
gleichjam aus Bläschen, welche unten erhaben und ins 
werdig hohl find, zu beftehen ſcheinen. Man nennt 
Diefen Kohl auch Herz: Rohl, weil die Stauden öfr 
ters feine große derbe Köpfe, fondern nur Fleine Köpfe 
oder Herzchen treiben. Dieſe Sorte kann auch, nad) 
der Saat: Zeit, in Sommer; und Winter > Ibirfing- 
Kohl eingerheilet, und übrigens wie der Savoyer oder 
weiße Haupt Kobl behandelt werden. Die Sommers 
Eorte wird im März und May (*) gefäer. Die im 
letztern Monathe geichehene Ausſaat bringe, nach Bes 
fcharfenheit der Witterung, öfters beſſere Köpfe alg die 
erite. Bon diefer werden die Pflanzen im May, von 
jener im Jun., in ein fettes Land 2 F. weit von einans 
Der verſetzt. Zwiſchen die Pflanzen kann Salat ges 
fäet werden; f. oben, S. 411, Anm. Nach Hrn. 
Hirichfeld Rath (*"), muß der Wirfing- Kohl in der 
Miitte des Sept., wenn man vorher die Blätter ors 
Bentlid) in einander gelegt hat, mit Baſt gebunden 
werden, denn dadurch erhält man recht feſte, krauſe, 
gelbe, ſehr wohlſchmeckende Köpfe. Dieſes Zufams 
menbinden dient ihm ſtatt des Vleichens; und vielleicht 
bat er dieſes Bleichen eben fo nörsig, als die Endi⸗ 
Bien. Kin folcher Kohl focht auch eher mürke, ale 
der nicht gebundene, und verliert feinen, dicht ange 
nehmen eigenen Geſchmack. Die Winter: Gorte 
wird im Aug. (***) geſaͤet. Hat man davon etwa zu 
Ll 2 Sin: 


(*) Der d. 9 Apr. arläete Same feimte nach 11, und deruom 5 
May, nah 6 Tagen. 

(+) im Taſchenbuch fir Bartenfrennde, a. d. J. :797 und 
Irsan, S. 17%. 


(*"’) Der d. 11 Aug: geidete Same ging nach + Tagen auf. 
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Jacobi, und die folgenden 14 Tage, fäet man den Sa⸗ 
men oben auf das Pand, haͤckelt oder ſcharret denfelben 
‚mit der breiten Hacke ein wenig unter, und rechet bers 
nad) das Lund fein aleicd) und eben. Nachdem die 
Pflanzen aufgegangen und in etwas erwachſen find, - 
muß man fie aud) gäten, und alfo vom Unkraut rein 
Beirenen. Um Michaelis verfeße man diefelben, und 
waͤhlt zu ihrer Verpflanzung einen fehattigen Ort, an 
welchen fonft nichts redıtes wachfen will, etwa unter - 
Bäumen, oder hinter einen Gebäude, welches dem 
Lande feine Sonne noch freye Luft verſtattet; einen 
Dirt, der nur wenigſtens nody nicht ganz ausgezehrt iff, 
amd noch etwas Dinger hat. Dahin laͤſſet man die 
Pflanzen feßen, 2 Fuß von einander ins Quadrat; und 
zwar läjfer men fie mit dem Pflanz: Stocfe fo tief in 
die Erde jeßen, daB ſo gar das Herz mit unter die Erde 
. fommt, und die Spitzen der obern ‘Blätter nur etwa 
ı oder 2 Zoll hoch über der Erde fichtbar bfeiben. 
Das Herz waͤchſt dann gegen oder nach Martini aus 
der Erde hervor, auch wohl erft bey früh einfallendem 
Froſte in Fruͤhlinge. Diefes ſowohl, als auch, daß 
- diefe Pflanzen Peine freye Luft und Feine Sonne haben, 
Daß fie dicht ftehen, Daß ihnen bernad) die Blätter zur 
Epeife abgebrocyen werden (*), benimmt ihnen die 
Kraft, sich zu fchließen. Sie machfen alfoin die Höhe. 
So wie die Blätter groß werden, bricht man jedes 
Mabl die unteren zur Speife ad. Nur diejenigen IA: 
fet man zum fernern Wachsthum fißen, die zunächft 
am Herzen find. So, wie nun Blätter abgebrochen 
find, werden von den fleinern, weldye man der Pflanze 
gelaſſen bat, wieder andere größer, und dann fährt 
man mit dem Abbrechen fo lange fort, bis man beffere 
Garten: Gewächfe, nähmlich: Erbfen, Bohnen und 
L13 junge 
(*) Wofern man ſie nicht zeitig blattet, ſchicken ſich einige zum 
Schlicßen an, obme zedoch gute Köpfe au geben. 


nee wur Otiele AUS, und brii 
igen, zur Sonne wohlgelegenen £ 
Dürre werden, da man fie dann ji 
gut gebrauchen kann. | 
Wenn mar alanbr, dat man zu 
 Conmmer « Wirfing s Häptern im den 
‚Einlegen nicht genug haben möchte, 
Sommers Häupter genommen werden, 
late Wflansen, welche ohnehin abgebr 
zu dienen; infonberbeit Fann man diejer 
"ne franje Blätter Ind Herzen haben, au 
im vorigen Herbſte hingeftedkt worden fh 
einander gu nabe ſtehenden augraufen 
gehörige Weite von 2 . auf dem Lande 
Durfe abachlartere Manzen werden nad) 
das Land nicht zu mager iſt, die fchönften 
Diefe werben alfo in dem fpätgn Herbfle 
in Reihen eriaelcgt, weiche hernach im fc 
Yacobı ihren Samen reichlich bringen. . 
nerley ſeyn, ob man ju diefer Erziehu 
Sommer⸗Samen zur Ausſaat gebraucht 
Sommer⸗Huͤuptern mehr zu halten. 
Auf die Stelle des verbrauchten 
| kann man. bernadh. zu gebörig« 
Pflanzen fen; doc) darf man das Be 
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pflanzt. Wenn bey diefer Verpflanzung die aufgezo⸗ 
genen Pflanzen, wegen einer einfallenden naffen Wit⸗ 
terung, oder nöthigern Arbeit, gleidy 3 bie 4 Tage, 
und fo gar über'der Erde liegen bleiben, follen fie Doch, 
wie Rrichart aus der Erfahrung verfichert, zu ihrem 
Zwecke gut bleiben; fie ſollen hernach in der Erde, 
weil fie bie über Das Herz eingefenft worden find, gleich 
wieder völlig frifch werden. Indeſſen würde id) fie 
doch in ſolchem Falle nicht über der Erde liegen, fons 
dern fie jo lange einfchlagen laſſen. Auf foldye Are 
Fann man diefen Blatt» Kobl beftändig ‘auf einem ſol⸗ 
dyen Stücke Landes, welches ohnedies zu vortheilhafter 
Erziehung anderer Gewaͤchſe nicht nuͤtzet, ziehen, nur 
daß man alle 2 Jahr dazu vor dem Verpflanzen die abs 
gegangenen Kräfte der Erde durch neuen Dünger er: 
feße.. Und vdiefeg, daß diefer Kohl ftets auf eben dies . 
fem Beete gegugen wird, iſt aud) Die Urſache, warum 
er fidy nicht leicht ſchließt. 

| Wenn man ein foldyes Fand, nachdem das erfie 
Mahl die Pflanzen, welche man, wie oben gemeldet 
ift, öfters abgeblattet: bat, beraus genommen worden 
find, recht graben laͤſſet, ſo kann man aud) Sellerie, 
Salat, Winter : Zwiebeln, Winter-Endivien, Porree 
oder ſpaniſchen Lauch, u. d. gl. darauf pflanzen, 

Es gibt auch eine gewilfe Art Kohl, welche dem Wirfing 
gleich kommt, nur daß ſie nicht fo kraus iſt, und feine Köpfe 
gibt. Das Sonderbarfle an diefen Kohle befteht darin, 
daß er nicht durch Samen, ben er gar nicht trägt, fondern 
bloß durch Ableger, die fich beito häufiger bey ihm finden, 


fortgepflange werden fann. 
52 St des leipz. us. Di. v. J. 1777, ©. 530. 


Die Robls Rüben, welche halb Kol und halb 
übe find, wovon fie auch) die Benennungen Kohl⸗ 
Aübe und Rüben» Rohl brfommen haben, werden, 
ungeachtet fie mehr zu den Wurzel- oder fnolligen Ge⸗ 
wächfen gehören, gemeimglich, mit zu den Kohl: &es 
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waͤchſen gerechnet. Sie ſind au 
ung Knollen — — | 
von. Die eine waͤe 
Erde, , * 
Die KRohl * bee 
Rohlruͤbe, RoblRabi (), © 
Aopf. Rohlrabi, ‚Caulirapum 
cuturris Plie, Brallı 
lorapa 7,B. Betallica g 
picaulis J. — Ir: 


binara er rapata P Prnae, —— 

orbiculari‘ — foliis 

braſſiea Mill. &) Braſſie 

Fr. Chou rave, ehemmabls Chou de Si Sing 


Kohu tal. Torzutos, ‚Cauolo-Rapa;, ( f lan 1. F T Du | 


nep- -Cabbage, with the turnep above g ound —* J 


Schwed. Käl-rabi, iſt eine Arc von Kohl, 
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Ausſaat geſchieht gemeiniglich im Maͤrz oder April (*), 
die Berpflanzung aber in May und Jun. ‚fo, daß die 
Pflanzen in einem ferten Kande 2 F. meit von einanz 
der kommen, und ſodann, wie der weiße Kohl, ge⸗ 
wartet werden. 


Der Kohl-Rabi verlangt einen guten und fetten Boden. 
Man thut am beſten, wenn man ihn mit unter den weißen 
Kohl pflanzt; aledann wird er jederzeit, weil er mit dieſem 
cinerley Pflege und Wartung noͤthig hut, gehörig gedeihen. 
Diefes laͤſſet ſich um fo fchieflicher hun, wenn man den Wei» 
Gen Kohl ſchachweiſe, und anderthalb Fuß aug einander, 
pflanzr. Alsdann fönnen zwifchen 4 Kobls Pflanzen, welche 
eine Art von Khomboides formiren, inimer eine Kohlrabi⸗ 
Pflanze, ohne daß dadurch der weiße Kohlin feinem Wachs⸗ 
thume gehindert wird, kommen. Auf ſolche Weife kann 
man auf einen Fleci⸗ von 100 Schock Weißkohl⸗Pflanzen 
äuoleich so Schod Kohl: Rabi ganz bequem gleichſam bey⸗ 
ufig mit erzeugen. 


Man bat ben allen Kohl: Gewächfen, infonderheit 
aber bey diefem, angemerkt, dag, wenn fie zu Dick ges 
faet worden find, und man fie fo fort wachfen laͤſſet, 
mweoer aus den Pflanzen noch aus den Früchten etwas 
tuͤchtiges wird. Wenn alſo diefe Pflanzen zu dick auf: 
gegangen find, und das vierte Blaͤttchen erreicht haben, 
muͤſſen fie verzogen merden, daß fie wenigftens 15 2. 
meit von einander ſtehen; dadurd) befommen fie Raum, 
Luft und Nahrung, daß fie recht ftammig werden koͤn⸗ 
nen. Dieſe geringe Mühe hilft, daß alle Kohl: Pflan: 
zen wohl geratben, wenn andere Die übrige gehörige 
Arbeit, welche eine jede Sorte erfordert, den Sommer 
über verrichtet wird. 

Die frühzeitig verpflanzten Kohlrabi: Pflanzen koͤn⸗ 
nen bald in der Kuͤche gebraucht werden; wenn fie aber 
bis gegen den Herbit auf dem Lande ftehen bleiben, fo 
wird das Fleiſch oder Mark in den Kugeln hin und wies 

Le15 der 
-( Dad Apr. aefärte, teinıte nach 8 Tagen. 
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Ben machen. Doc find diefe zerfprungene und 
paltene Kugeln in der Kuͤche noch gar wohl zu ges 
auchen, ob fie gleich nicht fo viel Mark oder ;zleifch 
in fid) baden, als die ganzen, indem fir, wenn fie von 
einander gefprungen find, binnen wenig Tagen eben eine 
woldye Rinde (Kruſte) oder Haut, wiewohl nicht jo glatt 
damd grün, wie die unaufgefprungenen Kugel, wieder 
jeßen und befonmen. 

Bon den Auswuͤchſen oder Knollen, die fich zumeis 
sen an den Wurzeln des Kohl: Rabi finden, dergleichen 
man audy an den Wurzeln des weißen Kopf: Kobles, 
wie auch am Blumen-Kohl, bemerkt, ſiehe oben, 

©. 421, f99. 
= Diejenigen Kohl: Müben, welche man den Winter 

Bindurdy nach und nady zur Speiſe gebrauchen will, 

werden zur Herbft: Zeit ausgeboben, und im Keller 
‚in trocknen Sand gefeßt. Oder, weldyes noch beſſer ift, 

man macht im Garten Gruben, eines Spatens tief 
- amd etwa 4 5. breit, und fchaufelt Die Erde auf beyden 

Seiten heraus; alsdann nimmt man die Kohl: Rüben, 

won weldyen zuvor die Blätter mit einem Meſſer bis 
oben an das Herz abgefchnitten worden find, legt eine 

au die andere in die Örube, und ſcharret fodann die zu 
beyden Seiten heraus gemworfene Erde oben völlig dars 
auf, Wenn man nun davon zum Gebrauch haben 
will, macht man die darauf geworfene Erde davon hin⸗ 
weg, und hoblt fo viel Stauden, als man nöthig hat, 
heraus. Sie bleiben in einer ſolchen Grube weit ſchoͤ⸗ 
ner, frifcher und ſchmackhafter, als diejenigen, welche 
man im Keller auf behalten bat. 

‚Zum Sanıenziehen ſucht man im Herbfte die runder 
ſten Kugeln, und zwar von mittler Groͤße, aus; 
nimmt um die Kugel alle Blaͤtter, wenn ſie ſolche nicht 
bereits feibft abgeworfen haben, glatt weg; fihneider 

. die Wlärter über dem Herzen weg, und laͤſſet ihnen 
nur die Herz: Blätter; verwahrt fie im Winter gegen 
Das 
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men daron ziehen fönnen. Ob aber sad m &:° - 
Rabi über der Erde ſich zu einem Wirte Ar nie 
laſſe, daran möchten vielleidye die Win: nn. 
Wenigſtens fehreibe Hr. Reihart, zi.2=  ..: 
Verdienſte um den Gartenbau bat, in 'r zer ze 2: 
sen Schriften, S.47: Blumen: Ki =! sr... © 
über der Erde ſchickten ich nicht zu Zeiten: ZT: 
wenn man den Samen des leßtern um Jacet 5a I = 
ter: Pflanzen füen wollte, fo wuͤrden Lie &. er = 
Fruͤhjahre gewiß von einander jrriraen. I: mr * 
doch nen weiß, daß der Blumen: Ach, mı 
Bier geradezu behauptet wird, er ſchicke hh.n:zz ‚4 
Winter⸗Kohl, ſich allerdings dazu ſchickt, ſo Far r=7 
- auch Urſache, die letztere Behauptung von den: Koi ir 
Rabi in Zweifel zu ziehen, zumabl Ar. Reichatt r: :? 
aus darüber angejteilten Verſuchen redet, ſondern rn” 
muthmaßet, die Kugeln würden im Fruͤhlahre von 
- einander ipringen. Hr. Superint. Lueder preiſet dDeiiz 
felben auch wirflich, in feinee Sortferung der in den 
Briefen über die Bejtellung eines KRüchengsrcens 
gegesenen Anleitung zum Küchengarcenbau, 
(Hannov. 1776, 8.) S. 255, f. als einen Winter: Kohl 
an. Er meldet: „Ich babe ihn zwar mit Abjicht noch) 
nicht als einen inter » Koßl gebsuer, gleichwohl 
aber in diefem Sommer 1775 wirklihen Winter⸗ 
Aohlrabı gehabt, und zur Speiſe gebraucht, und 
zwar durch folgenden Zufall. Ich fdete im- vorigen 
Auguſt Winter: KerſkohlSamen; unter den Daraus 
erwachienen lan:en fznden ſich eini ze Kehlrabi⸗ Prlan: 
zen. Ich trlänzte dieſe mit dem Winter: Kohl in ge⸗ 
böriger Weir. Im Man Anzen isre Knoten an auf? 
jufäyweilen, un > cor Zizei dee Yan. raaren ſie laugſt 
ehber. Terzeizah zur gerch früher eßbar 
geworden zen: in efieie nee wor iiobericdhwenmme 
ungen IR Serzarzezerie er ten April vor 
gncmmene Dertzug im jdn, on, als die Kälte 
um 
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Ich ließ fie aufnehmen, und etwa 3 3. weit von einan⸗ 
der in einer Reihe herpflanzen. Gie gingen mit eben 

ſo viel Neben: Zweigen, als der Schnitt: Kohl in die 
Höhe, und waren nicht nur von der Zeit an, da fie in 
die Höhe gingen, von Schnitt: Koblnicht zu unterfcheis 
den, fondern waren ihm auch, ale der Same reif war, 
in allen Stücen fo völlig ähnlich, Daß die zufammen 
gebundenen Samen » Bündel von dem zugleich in Büns 
dei gebundenen reifen Schnitt: Kohl im geringften 
nicht zu unterfcheiden waren; wie denn aud) eben Diefe 
Pflanzen im März und April, eben wie der Schnitt: 
Kohl, mit welchem fie in einer Reihe flanden, zwey 
Mahl zur Speife abgefihnitten waren. Sie hatten 
zwar nicht die bläuliche Sarbe des in Nieder⸗Sachſen 
gewöhnlichen Schnitt» KRobles, fondern eine hellgruͤ⸗ 

. nere Farbe; diefe ihre Farbe aber war der hellgrünen 
Farbe des engl. Schnitt» Kobles, mit welchem fie in 
einer Reihe ftanden, fo aͤhnlich, daß man nicht unters 
fcheiden fonnte, wo der Schnitt: Kohl aufhörte, und 
wo der Kohl⸗Rabi anfing; und daß die zum Zeichen 
bengefteckte Nummer bey der Aufnehmung des Sas 

miens unter den Blättern erft muͤhſam gefucht werden 
mußte. — Durch ungeitiged Aufgehen in Samen 
verwandelt fich alfo der Kohl⸗-Rabi über der Erde, 
eben wie der Kobl- Rabi unter der Erde, in wirklichen 
Schnitt: Kohl.“ | Ä 

Bon vielföpfigen Roblrabi » Dflanzsen, einer 
wunderbaren Merkwuͤrdigkeit beym Bau der Kohl⸗ 
Rabi unter der Erde, ertheilt Hr. R. R. Schlett⸗ 
wein (*) folgende Nachricht. 

„Wenn man die Kohl: Rabi Über der Erde gegen 
Ende des Auguſts jäet, und gegen Michaelis verpflan: 
jet, die Pflanzen über Winter ſtehen läffer, und Fi 

nachs ° 


e) Im > feines neuen Archiv 30. (pi. 1785, gr. 8.) ©. 
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„ Diefe Verſuche gerathen immer, wenn nur die 
Pflanzen nicht durch einen zu harten Winter zu Gruns 
de gerichtet werden.“ | 

An dem Kohl: Rabi hat man, wenn er nody das 
Meue vom Jahre ift, eine Gaft: Speife. Mac) Mir 
chaelis ändert er feinen Geſchmack. je früher er eßbar 
iſt, deſto beffer ift er. Sobald er ſtoͤckericht oder fas 
Dicht geworden it, ift erein fehlechtes Eſſen. Die ges 
wöhnliche Zuricytung deffelben ift folgende. Nachdem 
Die grünen Blätter Davon abgefchnitten morden find, 
wird er gefchält und in Scheiben gefdznitten und ges 


‚wafchen. Es werden auch vom Gruͤnen die Herjchen 


Dazu genommen. Hernach laͤſſet man ihn mi Wafler 
balb weich fieden, gießt ſodann das Waſſer Davon, und 
gießt Brühe von frifchem Rind: Sleifcdye oder von alten “ 
Hühnern hinzu, und ſchmort ihn, nach angelegter Buts 
ter, mit Musfaten: Blumen und geriebener Semmel 
vollends durch. Indeſſen uͤbergießt man ihn mit der 
Fleiſch-Bruͤhe einige Mahl, dag es eine dicfe ‘Brühe 


‚werde. Zuleßt kann mau, wenn e6 beliebig ift, ein 


wenig Mild) an die Brühe rühren, und diefe nur eis 
nen einzigen Sud damit chun laſſen. Bey dem Ans 
richten ftreuet man Musfatens Ruß darauf, und bes 
fireuet den Rand der Schyufjel mie geriebener Semmel, 
Meben dem Kohl: Rabi wird Rind > oder Hanımels 
Fleifch, vornehmlich, auch Tauben, Hühner:, Aen⸗ 
tens, oder Gaͤnſe-⸗Fleiſch gegefien. 
Kohl : Rabi auf ſachſtſch gekocht. Die Kohle 
Rabi werden ausgehoͤhlt; das Auegehoͤhlte wird Flein 
ehackt, an zerlaffenes heißes Rinde = Fett in einem 
iegel gethan und geroͤſtet. Man kann audy Flein ges 
hacktes Kalb : Fleifch- mie Rinde» Mark oder Eped, 
Gewürz, geriebene Semmel, ein wenig Salz und ein 
Par zerflopfte Eyer erft darunter rühren, und dann, 
wie gefagt, röften. Unterdeifen werden Die ausgehoͤhl⸗ 
ten Kobl:Rabi geichält, das Gehackte und Geroͤſtete 
Del. Enc. XLU Tb, Mm darein 
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Kiel dick ift, (weiches zu Anfange des Jul. ſeyn wird,) 
fo gefchsebt die Berpflanzung in folches Erdreich, ale 
alle Wurzel⸗Gewaͤchſe erfordern, naͤhmlich nicht 
friſch gedüngtes, worin fein Mift mehr ſichtbar ift, 
Dazu werden, ander Schnur ber, 6 3. tiefe Zurchen 
mie der ſchmahlen Hacke gemacht. In dieſe Surchen 
werden ſie in ein mit dem Pflanz⸗Stocke ganz gerade 
gemachtes Loc) geſetzt. Man muß aber dahin ſehen, 
daß fie recht gerade einnefeße werden, auch ınuß man 
fie bey dem Aufziehen nicht abreiffen, weil jie forAft nicht 
gut in die Fänge wachen, noch ſie quetfchen (*. ‘Die 
Weite der Pflanzen muß nach dem Verhaͤltniſſe, mie 
Dick man fie ziehen will, einyerichtet werden. Mean 
will verfichern, fie koͤnnten, eben wie vie fihtwarzen 
runden IBinter: Rettige, bie auf 18 Pfund ſchwer ges 
braht werden. Aisdann aber wirden fle ge.vip 24 
F. im Quadrat Raum erfordern. Da aber diejenigen 
die ſchmackhafteſten zu feyn pflegen, Die wie eines 
Mannes Arm dick ind, fo ind ız F. genug. Wenn 
Die verpflanzten Rüben nachher hervor wachfen, muß 
die Furche nach und nad) zu, und die Erde allezeit bis 
an Das Her; yezogen werden, fo, daß dieſes nie über 
der Erde, fondern gleichjam oben in derfelben ſtehe. 
Mir diefer ‘Bearbeitung verliert id) endlid) die Furche, 
und Das Beet wird wieder eben. Faͤngt dann aber: 
mahl eine Rübe an, ihr Haupt nod) weiter empor zu 
treiben, und ihre nun ziemlich dicke Ruͤbe über der Er: 
de zu zeigen, fo muß die Erde abermahl angehäufee 
werden. Wird dieſes verjäumt, fo wächft die Ruͤbe 
über der Erde hervor; dasjenige, was tiber der Erde 
hervor waͤchſt, wird fo holzicht, daß man, es mit ei⸗ 
nem Meffer durchzuſchneiden, jich vergebens bemühen 
Ä Mm 4 wuͤrde; 


() Diejenigen Pflanzen, welche Ficken oder Roſt⸗Flecken haben, 
oder von Würmern benaget find, muͤſſen weggeworfen, und 
nur diejenigen geuommen werden, die recht gerade gewachſen, 

auch bey dem Aufzieben nicht abgeriſſen find. 


( 
R 
pr: 


Ghärsi (msn 


uuhaßgaßisete: 
J zart 


en, 
n ausſ 





Befond 
jue . 
- Paftinap 


Diejen 
ad, op. 
et 
Def a 
—— 











| begierig ar 

ihren Durft zu ftillen, wo. ſie kein Weſſer be 
fönvien, Zur Ausfaat wann man gern ‚ei 
Samen. 
* In den 7: Gartens Büchern — 

riebene große Sted,Rübe unter dem Nahme 
Rabi unter der Erde fd  D ‚ge, die man imbens 
felben Steck s Rübe genannt findet, iſt teils überhaup 
orbinäre — bie kleine märfifd 
tower Rübe (*), w a Berfaffern biefer 
Störien wird, se eine Pleine 
„Fleiſch hat, und nußhaft am Die 
„man Samen babot Dank denfelben in daſſ 
„wie der füet, nach ihr | 

„Ber wird.“ Kelue von | 
Fanute große zu verpflanjende © Ste 
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we hmen Kobl⸗Speiſe gebraucht. Man har zu 
m Schnitt; Kohl auch eigenen Samein, der num 
et gezogen ift, daß er feine Knollen mehr 






weil man dioß die Blaͤtter zur Speiſe gebrauchen 
nd der unter dem: Nahmen Schnitt⸗Kohl ver: 


u). Diefen Samen, der fonft jun Anfange 
Elichlinges gefäer wird, deffen abgefchnittene Bläts 
Ber alsdann erft um die Mitte des Mayes gegefien 
r Fönnen, fder man, um davon foglech, ale die 
wach dem Winter aufgeht, fheifen zu fönnen, auch 
Sen die Zeit, da die Winter : Kohle. geſaͤet werden, 





de in Reihen, die man Bis an den Winter von 
se rein hält (**). Sobald nach dem Winter der 
äree gefchmolzen ift, wird er zur Speiſe abgefchniteen, 

‚gleich, daranf wieder, und kann fofort alle 14 
re, auch wohl alle 10 Tage, abermahl geſchnitten 
den. Sonſt wird er aber gewoͤhnlich erft im Febr. 
e März, wenn die Erde offen ifl, gefäet. Der 
ine muß in die Reiben fo dünn eingeſtreuet werden, 

daß 


0) Kohl s Rabi unter der Erde und Schnitt, Kohl if, wie ger 
Ingt, Ein Gewächs. Wenn. der Same von erftern dick zefdet 
wird, und die Pflanzen ſtehen bleiben, daß die Wurjzeln nıche 
Died werden, fo nennt man fie Schnitt: Robl. wın Kamıns 
gine kann alſo, ohne einen Betrug zu hegchen, dieien 

oblrabi » Samen für Echnitttohls Samen verkaufen. ms 
gekehrt geht es aber nicht an. Hat man ein Meet Schnitt⸗ 
Kodlı Samen tragen laſſen, fo gibt dieſer feinen Kohl: Habt 
mieder, denn er iſt durch Das Dickſtehen der Pflanzen vers 
ſchiimmert und ausgeartet, er muß alio wieder iu Echnitts 
Kohl gebraucht werden. 


*.) Fr ſolchen Wintern, mo alles zu erfrieren pfleat, iſt der 

chuitt/ Kohl das einige, mas nicht gänzlich erfriert, weil 

er das Herz nicht über Der Erde hervor tretbt. Doch gehen, 

befondere da, wo er zu Dicht Neht, viele Mflanzen aud, oder 

es verderben menigkeng Die Blätter von Faͤulniß. Wo er 

aber zu dunn ſteht, bleibt er gut, und kann alstann im März 

der April zur Sreiſe gelchnitten werben. Hat _aber viel 

Schnee gelesen, fo kann man ihn ſchon im Febr., fobald der 
Schnee ideg ift, fchneiden. 
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erh hat. Auch hat man zugleich an dem Blumen⸗ 


fe eines folchen Landes gefehen, daß er, da er 
jeitig verfeßt worden war, nachdem man die eriten 
men abgefchnitten hatte, noch gegen den Herbſt 

m zweyten Mahl Blumen getragen hat... Sonſt 

den gemeiniglid) Die unterſten Blätter den Stöcken 

Benommen, Damit fie nicht den Blumen den Saft 

ziehen. Auch bedeckt man wohl die Blume, wenn 

hervor zu brechen anfängt, vor der Hige mit einem 
atte. 

Man hoͤrt oft klagen, daß der fruͤhe Blumen⸗Kohl 
en Herrſchaften, die denſelben auf dem Miſt⸗Beete 
laſſen, nie recht gut, und daß ihnen nur der ſpaͤtere, 

doch auch nicht in allen Jahren, geratben toolle. 

aus gefett, daß der Same die Schuld nicht haben 

Iffe, weil ein Gärtner einmahl aus ber Erfahrung weiß, 

her er ächten Samen erhalten koͤnne. Die Urfache liegt 

mehr in der gar zu flarken Hiße bes Miſt⸗Beetes, im 

terlaffenen genugſamen Lüften deffelben, und in dem zu 

hten Saͤen. Alsdann brennen fich die Pflanzen doppelt, 

Wachsthum wird alfo befchleunigt, und fie fchießen da⸗ 

e gefchtwinder in Bluͤthen, ehe fe einen zur Speife tüchts 

m Käfe anſetzen koͤnnen. Läffet aber ber Gärmer bie 

rffte Hibe des Miſt⸗Beetes zuvor gehörig verrauchen, 

t dann den Samen dünn (*), macht hernach jeder 

Nnun 5 Pflanze 


) Wie das ohne alle Weitlaͤuftigkeit und Mühe in das Werk zu 
sichten fey, daß die Pflanzen nicht zu dicht zu Reben kommen, 
und man zugleich mit ganz wenig Samen zukommen könne, 
dazu gibt der Jardinier françois, nach Der partfer Iren Aufl. 
von 1665, S. 100, folgende überaus bequeme Anweiſung: 
C'eſt pourquoi vous en (des Choux - Fleurs) feınercz peu fur 
votre premiere couche dans votre Melonnicre, en failanr des 
petirs filluns quarre doigts Pun de l’autre, dans lesquels vous 
epandrez votre graine, aflez claire pour &viter la confufiun, 
cı la seiouvrirez de fon Torras; deux ou trois Allons ferort 
plus aue ſuſfians pour vous en fuurnir amplement; d. b- 
„zum fruben Alumen : Kohl braucht ihr nur etwas meniges 
„auf ener erſtes Milk» Beer zu ſäen. Ihr mußt dazu Heine 
».Burchen, jede 4 Finger breit von der andern, machen; ın 
dieſen muüͤßt ine Den Samen nusftreuen, und zwar nur fehr 
„dünn, damit die Yılanzen nicht unordentlich Durch einand:r 
„zu fteben koͤmmen, und den Samen darauf mit etwas erre 

„0% 
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ef Fäufnigverurfachen wuͤrde. Auch darf das Beet 
icht breiter ſeyn, als zu 3 Reihen, Damit man den Kohf, 
ey feiner Bearbeitung im Früblinge, aus dem Wege 
beeichen koͤnne. Pflanzte man mehr als 3 Reiben 
ufein Beet, fo würde man zwifchen ihnen herum ges 
en miffen, folglich in Gefahr feyn, feine Stauden, 
te eben feine gar flarfe ABurzeln haben, zu der Zeit, 
a er im beiten Wachstum fteht, abyubrechen. 

‚8: Man fee auf jede Stelle, wo eine Staude 
sachfen foll, 3 Pflanzen, jede 2 bis 3 3, von ein⸗ 
nder, in einem Triangel. Gleichwie von allen 
Binter » Pflanzen während des Winters immer einige 
usgehen, fo geben beſonders auch viele Blumenkohl⸗ 
Manzen aus. Die Urfache davon Habe ich bereits 
geführt, und überhaupt feheinen dieſelben viel zaͤrtli⸗ 
yer und weichlicher, und dem Winter -Verderben zu 
riederftehen weit unvermögender, ale andere Kohl: 
langen, zu fenn. Eben aus diefer Urſache ſetze man 
ven Pflanzen zuſammen, damit man Hoffnung habe, 
uf jeder Stelle wenigſtens eine Pflanze zu behalten. 
Ran muß fich aber nicht verrwundern, wenn dem un: 
eachtet im März viele Stellen ganz ledig, und alle 
rey Pflanzen verdorben find, 

9. Sobald die Pflanzen geſetzt und feft gedruͤckt 
nd, muß in die um diefelben von dem Drucke der 
‚and bleibende Ründung erwas Waſſer gegoffen 
‚erden. Dadurch erhält man den Vortheil, daß die 
ine Erde fidy zwiſchen Die an die Haupt⸗Wurzel ans 
edruͤckten feineen Wurzeln fenker, und die Pflanze des 
o beſſer angeht. ine halbe Taſſe voll Waſſer iſt da⸗ 
ı bey den ‘Blumenkohl = Pflanzen im Herbſt hinreis 
yend, befonders, wenn man dieſes Een foredauernder 
br trockner Wittetung etwa drey Abende wiederhohlt, 
3 andere Kohl⸗Pflanzen, die, ihrer Natur nach, 
arkere Wurzeln haben, wohl eine ganze Tafle voll 
Bafler vertragen. Mehr Waſſer jedes Mut beyzu⸗ 

gie: 
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vi nichts an den Wurzeln zertiffen werde, und fie dann in 
weine Mulde oder in ein flaches Gefäß neben einander 


* 


zu legen, und alſo zu dem Beete, welches mic ihnen bes 


»s.feße werden fol, zu bringen. Vor dem Einpflanzen 


sr. 


fr 
ꝛ 
* 
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muß allen ihren hetvor ſtehenden Wurzeln mit ei⸗ 
nem ſcharfen Meſſer die Spitze abgeſchnitten werden. 


Dieſes befördert ihre ſchnelle Einwurzelung; Denn die 


nicht beſchnittenen Wurzeln wachſen nicht weiter in die 
Laͤnge, ſondern gerathen an den Spitzen in Faͤulniß. 


Eine Pflanze alſo, deren Wurzeln nicht beſchnitten 


ſind, (es darf aber nur die aͤuſſerſte Spitze abgeſchnit⸗ 


‚ten werden,) gebt nicht fo fihnell an, als die, welche 


befchnitten ift. Daber befchneiden die Baum» Gare: 
ner nicht nur überhaupt alle Wurzeln derjenigen Baͤu⸗ 
me, die fie verfeßen, fondern ſchneiden aud) alle bey 
dem Ausheben befdyädigte Wurzeln, fo weit als fie bes 
ſchaͤdigt find, ab. 

12. Um im folgenden Yrärz und April auf die 
im Winter durch die ausgegangenen Dflunzen ledig 
gewordenen Stellen, DPfianzen zum Nachpflanzen 


‚ vorrächig zu haben, fee man die übrig bleibenden 


Pflanzen, jede 1 3. weit von der andern, auf ein 
Beer, von eben der Befihaffenheit, als im Vorherge⸗ 
benden gezeigt ift; nur mit Dem Unterfchiede, daß man 
zu diefem Winters Behbäleniffe ein Beet nehme, wels 
ches entweder gar Feine Sonne, oder wenigfieng 
Feine Morgen-Sonne, und zugleich gegen die Val 
ten Winde Schutz bat. Ein ſolches ‘Beet würde 
zwar, wie aus dem Vorhergehenden Elar ift, zu wir! 
licher Erziehung des Blumen» Kohles nicht tauglich 
ſeyn; es ift aber deſto vortreffiicher, die Pflamen ges 
gen den Untergane im Winter zu fehüßen. Wenn auf 


- dem ordinären Winter s Blumenkohl = Felde auch ein 


großer Theil der Pflanzen ausgeht, fo bleiben die ein 


- fchattiges (jedoch Iuftiges) Winter Bepältniß haben⸗ 
- Ben, entweder alle oder doch größten Theile, gut, ie 


wer: 
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Re, wenn man ſieht, daß fie eine roͤthliche Farbe an 
nehmen, und aljo in Samen geben wollen, oder lieber 
“ früher, ausfchneidet, in Suppen verfpeifet, und an 
ihre Stelle andere Pflanzen nachſetzt. Es hat mit dies 
fen fo früßzeitig einen Kaͤſe treibenden Pflanzen eben 
dieſelbe Bewandtniß, als mit den weißen Winterfohls 
Pflanzen, die um diefe Zeit in Samen geben, folglich 
Beinen Kopf geben, und deren Same auch nicht zu fer: 
nerer Erziehung des weißen Kohles tauglich ift. 

14. Wenn im Maͤrz gute Witterung einfällt, 
kann man aufdie Stellen, wo-alle Pflanzen ausge: 
gangen find, andere nachpflansen, die man entmeder 
von den Stellen nimmt, wo mehr, als eine, gut geblies 
ben find, (da man denn aber bey dem Aufnebmenfders 
felden behutſam feyn, und die ftehenbleibende nicht 108 
machen, fondern diefelbe, nach dem Ausnehmen ihrer 
- Machbarinn, wieder feft drücken muß), oder aus dem 
Minter: Behältniffe; und noch Bid in den Man, kann 
man an die Stellen, wo einige Pflanzen zu früßzeitig 
einen Käfe treiben, folglicy zur KHervorbringung eines 
großen Kopfes untauglich find, eben daher andere zum 
Nachoflanzen nehmen, damit das Beet, fo viel als moͤg⸗ 
lid), voll bleibe, 

15. Auch muß bey der erften, nach dem Winter 
eintretenden guten Witterung, die Erde in dem 
Zwiſchenraume der Pflanzen mir der Hacke etwas 
umgeſcharret und an die Pfianzen gesogen werden, 
damit theils Fein Unfraut aufwachfe, theils Die durch 
die nafje Winter⸗Witterung zugejchlagene Erde etwas 
aufgelockert werde. Foͤrmlich aberden Blumen: Kohl 
wie andere weiße Koble zu behacken, ijt nicht nur uns 
noͤthig, fondern fogar ſchaͤdlich, weil er feine Wurzeln 
nicht in die Tiefe, fondern meiftens in der Oberfläcdye 
des Bestes treibt, felglich ven einem eigentlichen Beha⸗ 
den die Wurzeln los geriffen, und Die Pflanzen in sg- 
rem Wacrerhum gehindert wer den wuͤrden. Iſt dieie⸗ 

Oek. Enc. XLII Ch. Pp 2. 
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gezogenen Stauden nicht in Sand; oder hat man fie 
. ben ſtarker Mitrags : Hige aufgezogen, da Die Sonne 
fie bereits erwärmt und abgetrocknet hat, fo iſt vie 
Frucht nachher, wenn man fie veripeifet, etwas jaͤhe. 
Mit Dem Anfange des Jul. wird das "Beer mehren⸗ 
theild abgeleert fern, aufier mo etwa febr ſpaͤt nachge⸗ 
fegte Pflanzen noch Fruͤchte haben, Die ſich Dann aber, 
weil fie von der Sonnen⸗-Hitze nun zu ſtark getrieben 
werden, auch weil das Beet meiſt abgeleert ift, an ihr 
sen Wurzeln zu viel Hige empfinden, fchon wenn fie 
kaum 5 55. Dick find, zu zertbeilen anfangen, und bald. 
zur Speife abgenommen werden muͤſſen. 


„Wird aber auch diefer Winter Blumenkohl wohls 
fchmertend ſeyn? Diefe Frage,“ fast Hr. L. „hoͤrte ich 
im Srühjahre, ehe er chbar ward, zu verfchiedenen Mah⸗ 
leır; aber beyde Arten feiner Fruͤchte, ſowohl einige, die 
ich in der erſten Hälfte des May, ba fie etwa einen guten 
Singer lang im Durchfchnitt waren, und noch nicht bie 
völlige Größe Hatten, die fie hätten erreschen fönnen, zur 
Speife nahm, als auch diejenigen, die nachher ihre hoͤch⸗ 
fle Groͤſſe erreicht hatten, waren fo wohlſchmeckend, als 
guter Alumen - Kohl gewöhnlich if. Und zaͤhe maren 
keine, ale diejenigen Koͤpfe, die wegen ihrer Größe nicht 
auf ein Mahl zur Suppe hatten verbraucht werden fönnen, 
fondern angebrochen waren, und erft in einigen Tagen 
nach einander verbraucht wurden, folglich ihre natürliche 
Seuchtigfeit dadurch verloren hatten. Und ob ich es gleich 
nicht verfuche habe, auch die im März unzeitig hervor ges 
triebenen Früchte zur Speiſe zu nehmen, teil ich ihre Art 
des Wachsthumes damahls noch nicht kannte, fondern mir 
no irrig die Norftelung machte, fie würden groöter wer⸗ 
ben, fo kann ich doch nicht anders, als dafür halten, DAR, 
ob fie gleich Feine ganze Gerichte ausmachen können, fie 
Boch in die Suppen ganz brauchbar feyn werden. Go 
gar diejenigen großen Köpfe, die ich während einer Abwe⸗ 
fenheit auf einige Tage unter ihrem Verbande zu lange ges 
laſſen harte, daher fie über und über Fleine Bitch : Knoſpen 
.. angefegt, die aber, weil fie verfchloffen geweien waren, 
und Sonne und Luft feinen Zugang zu ihnen gehabt, bie 

teinfe weiße Sarpe behalten hatten, ‚waren vSllig wohl⸗ 
‘ PP 3 ſchme⸗ 
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koͤnnen. Zwiſchen den Pflanzen aber, welche auf dem 
Beete gelaſſen worden find, muß das Erdreich bearbei⸗ 
tet, milde und locker gemacht, und vom Unkraut rein ge⸗ 
halten werden, 

Bon den Auswuͤchſen oder Rnollen, die ſich zu⸗ 

weilen an den Wurzein des Blumen:-Rohles in der 
Erde finden, dergleichen man audy an den Wurzeln 
‚des weißen Kcpf: Kobies, des Kohl-Rabi über der 
Erde, wie aud) des braunen Kohles bemerkt, ſ. oben, 
©. 421. - 
Der Blumen: Kobl ift gegen die Kälte ſehr empfind⸗ 
lic), und wenn gegen den Herbſt noch Stauden auf 
dem Felde fteben, fo müfjen ſolche aufgezogen und in 
Verwahrung gebracht werden, und zwar mug dieſes mit 
ten vollfommenen ſowohl, als auch unvollfommenen, 
gefchehen. Beny den zeitigen oder vollfommenen, 
fehneidet man die Wurzel entweder ganz, oder halb, 
von den Strunfe herunter, fürzer die Blätteroben ab, 
und lege die Stauden in diefer Geſtalt auf Breter in 
einem luftigen Gewoͤlbe oder trocknen Boden, wo fie 
.. noch viele Wochen gut erhalten werden. Sollten des 
ren aber zu viel ſeyn, ale daß fie bald verbraucht wer: 
den fännten, fo nimmt man die Stauden mit ihren 
Wurzeln aus der Erde, und hängt fie, mit den Wurzeln 
in die Höhe, in trockne Kammern, wo jie vor den Froſt 
geficyert find. Diefer BlumensKobl dauert bis im 
März, und zieht feine Nahrung aus dem Strunke. 
Wenn die Blume des Abends vor dem Gebrauche auss 
gefchnitten, und in einer Schuͤſſel mit frijchem Waſſer, 
in eine warme Stube gefeßt wird, zieht fiefo viel Waſ⸗ 
fer an fi), daß ſie des Morgens fo frifcy und vollkom⸗ 
men ift, ale wenn fie erft vom Lande genommen wäre, 
und gibt diefen auch am Gefchmad wenig nad). 

Den unvolltommenen Stauden, welche einen noch 
.. ganz kleinen Kopf haben, nimmt man, wenn fie ausges 
jogen.werden, die obern Blätter bis auf die Hälfte ab, 

Pps und 
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von Hurtenfels, meint zwar, im 2 Theil feines Gartens 
Eals, ©. 186: daß man diefen Samen bier zu Lande 
. sicht erziehen, vielmeniger zur Zeitigung brinzen fönnte, 
wenn man aber einige Seblinge oder Stauden durch 


den inter brächte, und felbige im Frünlinge in den . 


Garten feßte, fo glaubte er Samen hiervon zu erziehen. 
Allein, wenn Hr. Rerienberg in dem Gartens und Acker⸗ 
Mau ein Practicus gewefen wäre, und in Erziehung des 
Blumen-Kobles einige Wiſſenſchaft gebabe bätte, fo 
„würde er vielleichtanders geurcheilt haben. Denn der 
Blumen⸗Kohl iſt ein Sonmer : Gewäche, welches im 
Fruͤbjahre muß gejset werden, und gegen Den Herbſt 
feinen Samen brinat, woraus gewiß folgt, daß von 
Denen Stauden, weld)e Durch Den Winter geöracht und 
- in den Garten gefeßer werden, fein Same zu kojfen ift. 
Weil aber Durch dieſes Angeben mancher niöchte vers 
führet werden, fö will ich meine hierin geniachte Ver⸗ 
füche und daraus erlangte Erfahrung hiermit eroͤffnen. 
„Bor ungefähr 35 Jahren, ehe ich noch einen Un⸗ 

- gerfchied ziifihen einem Sommer: und KWinter-Ge⸗ 
waͤchſe madyen konnte, habe ich es einige Mabl probiest, 
ob ich von ausgewinterten "Blumenfobls Stauden Gas 
- men befoınmen könnte. Sich brachte auch einmaßl 6 
: der fchönften Stauden, welche ſchloßweiß waren, und 
nicht den geringften Fehler an ſich hatten, durch den 
inter. Ich verpflanzte foldye zu Ende des Aprile an 
einen warmen und zur Eonne wohl gelegenen Dre im 
Garten. Ich ließ aber vorher von meinem Böttcher 
-eben fo viel Fälfer machen, welche nur Einen Boden 
batten, und decftedie Stunden, wegen der noch zur ſel⸗ 
bigen Zeit rauhen Luft, mir denfelben, wie auch mit 
Mferde: Mift, alle Mächte zu. Sobald als die Sonne 
berbey kam, ließ ich Die Faͤßchen ducch den Gärtner 
fammt dem Mifte alle Morgen hinweg thun, und bieſes 
wurde bis in Die Diitte des Wicnes beobachtet. Dren 
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bis auf einige Arten nach, z. B. Stel: Rüben 
d Kobl⸗Rabi, abgebluͤhet haben werden. Wo 
er fo ſpaͤt Blumen⸗Kohl blühen würde, daß feine 
the mit in der Nähe bluͤhendem fo genannten 
—Gommer : Rübefamen in Eine Zeit fiele, fo möchte 
Car Musartung wohl nicht zu vermeiden fon. . 
EB) 6, Die Erd-Floͤhe, werin fie in die Bluͤthen Prier 
hen, tbun, mie allen Kobl: und Rüben- Arten, al:o 
ac dem Blumen Kohle, viel Schaden. Giezerna: 
Eisen den in der Bluͤthe befindlichen zarten Eyerſtock, 
Maus welchem die Samen: Gchote entflebt, und die 
Bluͤthe fallt dann nachher ab, ohne eine Schote zuriick 
B: autaften. Ben den übrigen Kohl⸗ und Rüben: !irs 
= ten, die man wohl in großer Anzahl zur Saat feßt, 
Ey achtet man auf diejen Verluſt eben nicht; ben dein 
h Blumen: Kohle aber, deſſen Same weit theurer ift, 
1 .werlohnt es fich mohl dee Mühe, ihn abzumenden, 
*: Das. einzige Mittel dazu ift: Das Beſprengen ver 
-, Wlüchen mit Waſſer. Mo mar alfo Erd: Siöhe in 
den Bluͤthen des Blumen: KRobles fieht, da beiprengt 
"man diefe täglich einige Mahl mit einer feinen Spreise 
Kanne, und treibt jene damit in die Flucht. Doch 
muß diefes Beſprengen nur ganz gelinde jeyn, Damit 
“ man nicht auf der andern Seite durch zu flarfed Ber 
fprengen den zur Befruchtung noͤthigen Samen⸗Staub 
abſpuͤhle. 

7. Wenn die Staude verbluͤhet iſt und Scyotenans . 
gefeßt bat, pflegen ſich an den aͤuſſern Spißen der 
Stängel grüne Inſecten zu erzeugen, die man Zäufe 
zu nennen pflegt. So geringe die Anzahl derfelben ans 
fange ift, fo ſehr vermehren fie fich Doch in menig Tas 
gen, fo, daß in kurzer Zeit von der Spiße herunter 
ein Glied nad) dem andern, und eine Schote nad) der 
andern, damit überzogen wird, Dieſe jaugen den 
zum Wachsthum der Samen» Körner nöthigen Nahr: 

ungs⸗Saft aus den Schoten Vergejtalt heraus, Daß 
W 93 Ä kerne 
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pelten Urſache, naͤhmlich entn 
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haͤtten. Sie muͤſſen alſo, dieſes zu vermeiden, nun 
mit dem Samenſtaube des Kohlrabi beſtaͤubt werden, 
Dieſe Befruchtung wird fo lange wechſelsweiſe fortge⸗ 
ſetzt, bis wir den Baſtard in feiner Vollkommeuheit has 
ben. Iſt unſer Wunſch erfuͤllt, jo muͤſſen die beſten 
Davon wieder jun Samenbau beſtimmt werden. Dies 
fe Laufe man an einem Orte, mo fie vor aller fremden 
Deutung ſicher find, blüyen und fich felbft bes 
ruchten. 

„Dan glaube aber nicht, Daß der Davon erbaftene 
Same mit einander wieder folche Pflanzen bringen 
werde, wie die Murterpflange war. Aller Same von 
neuen Baſtarden bringt bald mehr, bald weniger fol 
che Pflangen, Die wieder in ihr urſpruͤngliches Ges 
ſchlecht zurück arten wellen. Erſt durd) eine mehr⸗ 
jährige Euftur, wenn wir näbmlid) nur von den am 
beften ausgefallenen Pflanzen Samen ziehen, erhalten 
“ wir die Art, Die ſich immer gleich bleibt. 

„Der Kohlrabi mie tem zerſchnittenen Blatte, 
Fann von der Unbeſtaͤndigkeit neu entſtandener Baſtar⸗ 
de Zeugniß geben. Wäre derfelbe aber nod) einige 
Sabre durch die beiten Kugeln regelmäßig fortgezogen 
“worden, fo hätten wir endlich eine Sorte bekommeñ, 
deren Pflanzen nicht nur alle mit einander Kugeln ans 
gefegt, ſendern die aud) alle übrige ihrer Art an Güte 
übertroffen Ace, indem die größten Stuͤcke davon im 
ſpaͤten Herbſt noch fo zart waren, als die halbwuͤchſigen 
gewoͤhulichen Kohlrabi im Sommer zu feyn pflegen,“ 


Die Befchddigungen, denen die Kohl⸗Ge⸗ 
wädıfe von verfidicdenen nfecten und Wuͤr⸗ 
mern auogefist find, nnd die Mittel Dagegen, 
verdienen unfere ganze Aufmerkſamkeit. 

Die Erd-Floͤhe, ein kleines Inſect, welches zur 
Fruͤhlings-Zeit, fo bald die Erde nur einiger Maßen 
erwärmt iſt, ſich einfindet, amd in der That nichıs aus 
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Aohl, (Eſſig⸗) ſ. oben, S. 473. 

— — {fürßicter) ſ. oben, ©. 474. 

— — (eder⸗) ſ. oben, S. 624. 

— — (Feld⸗) ſ. oben, S. 734, und 739. 

— — Inoder oder Siatters) f. oben, G. 383; und 


— — (Feansöfier bunter) f. oben, ©. 624. ° 
_ Cranzöft fcher grüner) f. oben, ©. 512, und 


— — her oder feüb: eitiger Blumen») f. Rohl. 
(Blumen⸗ 
— — —2* oder frühzeititger Weiß.) ſ. Kobhl. 
(Weißer) 
— — Gaͤnſe) Sonchus L.; ſ. Sonchen⸗Tranut. 
— — (— Wald⸗) —ñ— muralis; fr eb. daſ. 
— — (Brass) f. oben, ©. 7 
— — (großer braunfchweiner) ſ. oben, ©. 384, 
und 45%, 
— — (—  pomnetifcher) f. oben, S. 629. 
— — (—  fihottißcher) f. oben, ©. 389. 
— — (grüner franzöfifcher) ſ. oben, ©. 512. 


— — (. —  gemeürer)f.oben, ©.624.u.687,fgg. 
— — (göfter oder Guͤſte⸗) f. oden, ©. 624, 643, 
644, ud 646. 
— — (safen:) Sonchus oleraceus L.; f. unter Sons 
chen sAraut. 
— — ( — Acker⸗) Sonchus aruenſis L. ſ. eben 
daſelbſt. 
— — (Saupt⸗) ſ. oben, ©, 9 J 
— — (Ser) ſ. oben, S. 5 
— — (Sirſch⸗) —B Meinelis L.; ſ. Kun 
gen Araut. 


— (böhtiger oder hollichter Kopf) f. oben, 


— — Gi ns in einigen Gegenden eine Benenn⸗ 
LE otaaba Serpillum L.s ſ. Quend. 
a5 Bohl, 
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Maturgefchichte Des gelben Kohlmauls von D. Tod. Jul. Wals 
baum, ſt. im a8. der Schriften der berlin. Geſellich. natur⸗ 
forich. Sreunde. «Bert. 1723, gr. 8.) S. 147 — 160. 


Robl: Suche; ein Fuchs, d. i. rörhliches Pferd, deſſen 
Haare in das Schwarze fallen, und ver noch von dem 
Brand» Suchfe en en wird; eigentlic) Kohlen: 
Suche, Siehe imXV Th. ©. 410. 


Aobls Barten, oder Rohl, Kdrtnerey- nennt man 
nicht nur, in der weitern Bedeutung des IBortes Kohl, 

denjenigen Plaß, in welchem vornehmlich Küchen: Ger 
wächfe und Küchen» Kräuter gebauet werden, welcher 
ſonſt ein Rrauit:Barten, Rüden: Barten, im Oherd. 
Traͤtz: Barren, beißt, ſnim xVI Th. ©. 149, 297, fsg- 
358, und 361, und den Art. Rüden: Barten; 
ſondern man verfieht aud) darunter hauptfädylich die’ 
Fruͤchte, Kıduter und Wurzeln ſelbſt, wie ſie an ſolchen 
Orten in Menge gehauet, und, in den Kuͤchen zu ver⸗ 
fpeifen, zum Verkauf auf den Markt gebracht werden. 
Daju gehören alle Arten von grünem Salat, Poriulak, 
Rapunzel, Endivien, Sellerie, Spargel, Hopfen: 
Spargel oder Keimen, Rübefamen Salat, Weiß Kobl, 
Blumen» Kohl, Braun: Kohl, Aßälfch: Kohl, Cicho⸗ 
rien, Brunnens Kreffe, Schwaͤmme und Pfifferlinge, 
Kobl-Rabi uber der Erdeundunter der Erde, Rüben, 
Möhren, Peterfilie, Paſtinak, Artifchocken, Gurfen, 
‚große und Bleine rothe Rüben, Nettige, Radießchen, 
Meer Rettig, Zwiebeln, Knoblauch, Erd: Aepfelund 
Erd- Birnen, Bohnen, Majoran, Salbey, Schalot⸗ 
ten, Grünfraut, u.a. m. 

Rohl; Bärtner, Famin. die Rohl⸗ Gaͤrtnerinn, 
eine Perſon, welche ſich vornebmlich mit Erzeugung 
der Kuͤchen⸗ Gewaͤchſe beſchaͤftigt; Fr. Jardinier ma- 
raicher, oder marager. 

In einigen ® And. die Kohl⸗Gaͤrtner 


eine Art Häust “che von den Ki: 
j yen- 
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b augr. 


Blfonz vs Hit Orafehioon,; Wahnyenbäcte, 
—9 mi.6 Cupfern, Oruckrarie, gr. v. 7 gt. 


_ — 62. Ochreißpäpier,ue. 8. 1774,11 gr. und 33* 


— — 6». illum. gt: 8. —— 1 el 4 gr. und ı rthl. 18 gr. 
And Tehte 7% 12gr. unb 20 gr. 


— — —— der —— Lhiere/ Band, mit ıg 
kr, gr. 8. 1772. zapr.. NE 209n 5 


J 


— — a en gr. 8.772.718 grund. Iriäl. be 
ri 


— — Ghreispapier, mit Um. Kupfern gr. 8. ‚27% r 
5. 12 gr. und rthl. sHt. 
— — 138 B. Druckvorier, nid 25 Kui ſern gr. & * 12 gr: 


und 20 gr, 


— u 48. Schreißpapiergr.® i77. ig gr. und 2 he * 
— ie 28. er illum. Kupfetn Sr. 8. 3773. arthki 1a. and J 


Irthl. 12 98: 
— — 3 ©, Drudyapier mit 17 upfern gr. Pe 1778. zug. 


20.88: 
— — 38. Schreibpapier, gr. 8.1775. 18 gr. und arten. 


.— — 3%, Scheribpapier, mit i Kapfern, ar. 8. 75 


. ırthl. 21 gr. und arthl. 16 gr. 


— — 4B. Druckpapier, wit 24 Aupfern ge. q. 7 De 
. 20 a 

— — 4B. Scheeibpapier gr.8.77761 18 gr. und Irthl. 4 gr. 
— F —e Srhreibpapier mit illum. Kupfern, ge. Me 1776 
2 rthl. o gr. un 4gr. 
—— 52. Drudfpapier mi. 18 Rupfern,gr. % 1776: . uud 


4. 
— — B. Schreibpapier gr. 8. 1779. 18 gr. unb arthl. 4gr. 
> Schteibpapier, mit il. Kupf. gr. 8. 1772 rvrthl, 
a ag.m rehl. t6gr, 


a 6: "u dem Franzoͤſiſchen aberſetzt mit ——æ— | 


Kin und Zupfern, vermehrt. durch G. Forſter mit rg, 
een 


‚, Druchpapier, gr. 8. 1789. 12 gr. und ogr. 

— — 623. Schreibpapier, gr.$. 1780, 1897. und 1fthirggr; 

— 8 68. he papiet, mit ilum. Kupfer, gr, 8. —8 
ı rthl. 18gr 

— — 7B. au be dem Srangöfifchesüberfege mit Atutsefulgen: 


Zuſaͤtzen und vielen Kupfern,. permehrt durch B. C. Otio. 


nit 29 Kupfern, Druckpapier, gr. 8. 1183. 1290. und 20 gr. 
— — 7 B. Schreibpapier, gr. 8. 1783. 18 gr. und i rthl. 4 gr. 
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